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Vorwort 

;ur  adjten  Auflage 


allgemeine  Enerfennung  her  granf  furter  ffüdje  rityrt 
fymptfädjlid)  aus  jener  l)errfd)enben  Sßofylljabenbeit,  fraft  tpeld^er 
§ier  ber  $riüatmann  aus  tootylgeregeltem  §auSljalt  unb  com* 
fortablem  ©enufi  einen  6ultuS  madjt  unb  in  gebiegene  gaftfreie 
SBennrtljung  feinen  ©tolj  fefct;  bann  aus  ber  lu^uriöfen  9toa> 
eiferung,  weld&e  Ijierburdj  in  ben  fjranffurter  ®af!f)öfen,  bie  lange 
3eit  al§  ^Pffansfa^ule  unb  Sorbilb  für  ganj  3)eutf$lanb  bienen 
fonnten,  hervorgerufen  tourbe.  ®urd)  bie  93erüdfidjtigung  ber 
SieblingSgeridjte  unb  fiederbiffen  aüer  Nationen,  bie  unS  ber 
®ampf  au§  ©üben  unb  Horben  sufüfyrt,  fprtd^t  bie  „granf furter 
Äüa^e"  fojufagen  bie  ©pradjen  aller  Sanbc  unb  Ijat  bie  Safel* 
genüffe  aller  cimliftrten  Nationen  in  ftd)  aufgenommen. 

Äein  Sßunber  alfo,  ba&  unfer  Sodjbudj  eine  allgemeine,  ftets 
toadjfenbe  Verbreitung  gefunben  unb  in  furjer  3eit  bereits  ad)t 
Auflagen  erlebt  fyat.  —  $)er  SJerfajfer,  ber  in  einer  fürftlidjen 
«ü$e  feine  <hinft  erlernt  unb  geübt,  ber  bie  englifa>  ffüdje  in 
if>rem  §eimatf>lanb  auS  längerer  SßrasiS  fid)  angeeignet,  unb 
eine  SReüje  öon  Sauren  bie  erfte  ©teile  als  ffodj  in  einem  ber 
erjlen  ©ajtyöfe  betreibet  $at,  mufcte  tooljl  üorjugStoeife  ber  2Kann 
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fein,  Weldfjer  im  ©tanbe  war,  biefe§  Sudlj  ebenfowofyf  für  Ijerr* 
fdfjaftltdfje  ffüd&en  —  feiner  äufjerft  feinen  unb  neueren  ©eridfjte 
wegen  —  als  für  ©ajtyöfe  -  fetner  »euHaltigfeit  unb  gemiffen- 
haften  ©enufcung  aller  borljanbenen  ©peifen  wegen  —  unb  au§ 
biefen  angeführten  ©rünben  nitf)t  minber  aud&  für  bürgerliche 
§au§^altungen  brauchbar  ju  madjen. 

©anj  t>cfonbcr§  möd^ten  mir  aber  auä)  ba3  93u<$  jungen 
Wäbd^en  gur  Sertüre  empfehlen,  bie  nodfj  frei  öon  moberner  Un* 
natur  finb  unb  ben  frönen  93eruf  einer  tüchtigen  §au§frau  Ijöljer 
ad&ten  al§  $ßu^  unb  ©efeflfdjaften. 

ginen  befonberen  SBertlj  erhält  btefe  neue  Auflage  burd^  bie 
^Beifügung  ber  üon  näd^ftem  Saljre  an  jur  (Einführung  fommen* 
ben  neuen  9ttaajje  unb  ©ewidjte  neben  ben  alten  unb  Derweifen 
wir  beS^alb  auf  bie  ©eite  12  ber  Einleitung. 

©df)liefjlid()  finbe  hier  no<h  bie  Semerfung  SRaum,  wie  fowohl 
Faustregeln  uub  (Slementaranlettungen,  al§  Angaben  be3  ©etaiB 
unb  ber  f^ejieKen  SJorfdfjriften  fo  beutlich,  pünftlid)  unb  flarfafc* 
lid^  bargelegt  worben  finb,  bafj  unfer  „ßocfjbudh"  wot)l  al§  befter 
ßeitfaben  $um  Unterrid)t  in  ber  ßod&funfi,  wie  aud)  al§  berläfj* 
lid;e  ©ebädfjtmfsnachhilfe  für  ©eübtere  betrautet  werben  fann. 

ftranffutt  a.  9B.,  im  9Rat  1871. 
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O^nc  föeinlichfeit  unb  Orbnung,  fomobl  in  ber  ffüche,  tote  in 
ber  ©peifefammer,  fann  t>on  bem  ffocfje  ober  ber  fföcbtn  nichts 
£üd)tige3  geleiftet  merben.  (Sine  (Einrichtung  ber  ßüdje  anju« 
geben,  tytik  ich  Jeboch  für  geroagt,  unb  e§  bleibt  einem  Seben 
überlaffen,  foldje  feI6ft  nad)  feinem  ©utbünfen  $u  machen,  unb 
nad^  einiget  praftifchen  Erfahrung  wirb  man  ba§  Sequeme  mit 
bem  9cü$lid)en  %w  berbinben  roiffen.  9cur  moflte  ich  foüiel  be= 
merfen,  bafe  bie  Gliche  h?H  unb  geräumig  fein  muß,  bamit 
man  ba§  ©efdjirr  unb  fonftige  ©erät^fc^aften  bei  borfommenbem 
©ebraud)  fd)neH  haben  fann,  überhaupt  muß  Me§  in  ber  Jlüdje 
feinen  beftiminten  tylafy  fyabtn,  bafc  man  nicht  nötljig  %at/  bie 
einzelnen  ©egenftänbe  lange  ju  fudjen.  ©ehr  jroetfmäjjig  finbe 
ich  e§/  menn,  au&er  ber  ©peifefammer,  noch  c*n  befonbereS, 
luftiges  ©ernad)  neben  ber  ffüchc  fich  befinbet,  beftimmt  für  falte 
Arbeiten  ju  machen,  unb  roorin  man  im  Pommer  bie  grünen 
unb  jungen  ©emüfe,  ©alat  u.  f.  m.  jutn  täglichen  ©ebraudj 
aufbewahren  fann;  benn  fold)e  oerlteren  aujjerorbentlidj  an  ihrer 
Reinheit,  roenn  fie  auch  nur  einige  ©tunben  in  ber  beiden  ffüdje 
geftanben  fyc&m.  S)ie  ©peifefammer  foH  ebenfalte  bell,  an  einem 
füllen  Orte  unb  mit  einem  Suftgug  öerfefjen  fein.  Seben  borgen, 
^auptfächlich  im  ©ommer,  müffen  bie  $ifd)e  mit  faltem  Söaffer 
abgemafchen,  ba§  falte,  Don  bem  öorhergehenben  %a$  übrig  ge- 
bliebene gleif ä)  auf  frifdje  ©cbüffeln  gelegt  unb  bie  öorhanbenen 
gteifchbrühen,  ©au<?en  ober  ©emüfe  aufgefocht  roerben,  um  folche 
bor  bem  ©auewerben  ju  bemalten,  ftleifdjbrübe,  ©auijen  u.  bgl., 
roenn  fie  im  ©ommer  aufgehoben  roerben  Jollen,  müffen  immer 

e^ünemann'*  Ä0#&u$.  1 
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auf  eine  3lrt  $>reifuj$  ju  fielen  fommen,  bamit  bie  £uft  auü) 
Don  unten  an  ba§  ©efäß  fann,  um  ba§  fdjjnellere  Slbfüljlen  auf 
biefe  SEBeifc  ju  beförbern.  9?on  großer  93equemlid)feit  unb  öon 
Dlufcen  ift  e§,  wenn  man  in  ber  ©peifefammer  fiatt  be§  £ifdje§ 
eine  9ttarmorplatte  Ijaben  fann.  ©a§  ©eflügel  unterwärts,  mit 
ber  ©ruft  auf  bie  platte  gelegt,  f)ält  ftd)  beffer,  als  aufgefangen ; 
audfy  ift  baS  Arbeiten  beS  SutterteigS  in  Reißen  ©ommertagen 
auf  einer  folgen  platte  eine  große  ©rletd^terung  für  bie  arbeitenbe 
Sßerfon. 

Sterben  (Sausen,  ©emüfe,  $üre>§  ober  KagoütS  auf  gefönt 
ober  gewärmt,  fo  ift  eS  nötfyig,  baß  in  ba§  jum  Sluffodfjen 
beftimmte  ©efäß  jebeSmal  juerft  etwas  Sleifdfjbrüfje,  Jus  ober 
aud)  nur  ein  wenig  Sffiaffer  in'S  $ocf)en  gebraut  wirb,  ba§  auf* 
jufodjenbe  ©erid)  t  fommt  nun  baju  unb  wirb  fo,  unter  öfterem 
Umrühren  ober  Umfdf)Wingen,  fd&nefl  erljifct,  nodfj  einmal  berfudjt 
unb,  wo  eS  notljwenbtg  ift,  bemfelben  im  ©efdjmacfc  nad)gef)olfen, 
wa§  bei  ©emüfen  mit  einem  ©tüdfct)en  frifdjer  SButter,  etma§ 
^eterfilie,  etwas  Quder  °^cr  gefcfyeljen  fann.  93et  ©aueen 
muß  mit  Glace  unb  Kitronenfaft  geholfen  werben.  2luf  biefe 
91rt  wirb  ber  fo  unangenehme,  öom  Aufwärmen  erzeugte  93ei* 
ge?djma(f  bebeutenb  toerminbert. 

(Eine  ganj  genaue  unb  ridjtige  3ufammenfteE(ung  ber  Der* 
fd)iebenen  SJerfyältniffe  läßt  in  einem  $ocf)budje  ntdjt  gut 
befiimmen,  fdjon  auS  bem  ©runbe,  Weil  bie  öerfd&iebenen  3m* 
grebienjien  oft  mefyr  ober  minber  gut  ftnb  unb  eben  baburd) 
ba§  ©anje  oft  mefentlicfy  beränbert  wirb;  aber  immerhin  wirb 
man  bei  praftifdjer  Uebung  unb  einiger  Slufmerffamfeit  fogleidt) 
erfennen,  was  &u  öiel  ober  gu  wenig  ift.  <£benfo  fann  ft<3t) 
3ebermann  bei  gleiß  unb  Dtodjbenfen,  burdj  3u|ammenfteflungen 
unb  Wbänberungen,  ieben  £ag  eine  9ftenge  neuer  ©erid)te  felbft 
berfdjaffen. 

2)er  öorfidjtige  Stod)  ober  bie  $ödjin  werben  immer  einige 
Sage  im  SorauS  tl)re  ©petfejettel  entwerfen,  um  ftdt)  im  <£in* 
faufe  ber  Sngtebien^ien  barnad)  rid)ten  ju  fönnen,  unb  um  audf) 
bie  abgetragenen  Rüffeln  ben  anbern  Sag  wieber  auf  baS 
9hifclid()fte  5U  oerwenben.  (Einiger  $8orratf)  muß  au<§  immer  im 
§aufe  fein,  um  bei  unöor^ergefefenen  gälten,  8-  89.  wenn  mein: 
^erfonen  ju  Xifdje  fommen,  als  anfänglich  beftimmt  waren,  ober 
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wenn  in  bcr  ffüdfje  burch  Unglüd  cttoaö  öerbirbt,  nid&t  in  9Ser= 
legenheit  geraten.  3m  ©ommer  bat  man  fehr  barauf 
fehen,  ba|  tJleifoh,  3W<hc  uno  ©eftügel  in  ben  Sflorgenftunben 
gebracht  werben  unb  fold&eS  fogletdf)  mit  reinen  £üdjern  bebedft 
wirb,  um  bie  ©df)meif$fliegen  bauon  abzuhalten.  3m  SBtnter 
ift  Sorge  $u  tragen,  baf$  rof)e§  unb  geföntes  gleifcf),  Suppen, 
Sauden  unb  ©emüfe  nidfjt  gefrieren;  benn  gefrorene  ©adfjen  ftnb 
ber  ©efunbfjett  nadfjtheilig,  unö  mandfje  ©peifen  »erben  burch 
ben  Srroft  ganj  unbrauchbar. 

3m  (Gebrauche  ber  ©ewürje  Jjat  man  fid&  nach  bem  ©e- 
fdfjmacfe  ber  £)errfd^aft  %u  richten;  benn  bem  ©inen  fommt  ba§ 
ftarf  uor,  Weldas  ber  Slnbere  gerabe  red)t  unb  ber  Dritte  öiel* 
leidet  ju  fd&wad)  finbet. 

SSon  ben  öerfd^iebenen  fjrteifc^brü^cn /  ©Uppen,  ©auc^n, 
Jus  u.  f.  w.  muf$  man  aHe§  fytt  forgfältig  abnehmen,  ebenfo 
aud^,  wenn  bie  ©aucen  buroh  langet  ©tefyen  §aut  gebogen 
^aben,  wirb  foldjje  baoon  entfernt.  Ueber^aupt  müffen  bie  $ßüre>§ 
unb  ©auew,  wenn  foldfje  bi3  jutn  Anrichten  noa)  ju  ftefjen 
haben,  mit  etma§  magerer  gleifd&brüfje,  Jus  ober  warmer  Glace 
begoffen,  mit  einem  genau  fdfjlieftenben  £)etfel  bebedft  unb  in  ein 
heifce§  S3ab  (bain  Marie)  geftellt  werben.  Unter  ^et^em  93ab 
uerfteht  man  in  ber  ffüdfye  eine  fupferne  ober  bledfjerne  Pfanne, 
ober  audf)  nur  eine  flache  SafferoHe,  bie  jur  §älfte  mit  fod)en* 
bem  SBaffer  angefüllt  ift  unb  worin  bann  bie  ©auc,e,  ba§ 
gJüre'e  u.  f.  tu.  geftellt  unb  warm  gehalten  wirb.  9luf  biefe 
Art  wirb  ba§  fonft  fo  leidet  borfommenbe  Anhängen  öerf)ütet. 

3)af$  bie  ffod(jgefd£)irre  rein  gewafchen  fein  müfjen,  unb  jum 
tfodfjen  nur  frifa)e§  unb  wo  möglich  weid£)e§  SBaffer  (Döhren* 
waffer)  gebraud&t  werbe,  öerfteht  ftd)  uon  fclbft;  ebenfo  barf 
nichts  in  ftupfer  aufbewahrt  werben,  unb  müffen  bie  Äupfer- 
gefd^irre  immer  gehörig  Derjinnt  fein,  Me  in  ber  ftüdfje  ftd& 
befinbenben  ^erfonen  müffen  fo  Diel  wie  möglich  re^n  geflcibct 
gehen,  unb  e§  wäre  baher  fehr  gut,  wenn  bie  Jperrfdjjaft  bie 
Ausgaben  für  Söäfape  beftritte. 

93eim  $nrid&ten  ber  ©peifen  ift  barauf  ju  fehen,  bafc  bie 
©dfjüffeln  nicht  überlaben  unb  rein  gu  £if<he  fommen.  S)ie 
©peifen  müfjen  jierlich  unb  mit  einer  gewiffen  Seichtigfeit  in 
ihrer  natürlichen  Sage  angeriohtet  werben,  bamit  fie  beim  (Srfcheinen 
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auf  bem  Sifdje  bic  gfcluft  anregen;  benn  ni<$t$  benimmt  meljr 
bie  Suft  jum  (Sffen,  aU  bi§  jum  föanbe  angefüllte  ©Rüffeln, 
^auptfädjlidj  aber  ift  ©orge  ju  tragen,  bafj  bie  ©peifen  fo  fjeifi 
mie  möglid)  £ifdje  fommen;  benn  baS  nod)  fo  fdjmadtyaft 
^bereitete  ©erid)t  Ijat  immer  feinen  Sßertf)  nerloren,  fobalb  e3 
falt  gemorben  ift,  unb  id)  erlaube  mir,  in  biefer  §infid)t  ein 
©pridjmort  anzufrieren,  ba§  in  manchem  Jpaufe  Eingang  gefunben 
Ijat:  „63  ift  beffer,  bic  (Säfte  marten  einige  Minuten  auf  bie 
©Rüffeln,  al§  baß  bie  ©Rüffeln  auf  bie  ©äfte  märten." 

3u  aQen  traten,  m3gen  biefelben  Warnen  fyaben  mie  fie 
motten,  aU  $alb*  ober  Hammelbraten,  28ilbbret,  jafjmeS  ober 
milbeS  ©eflügel,  fott  unb  fann  nur  immer  oon  jungen  liieren 
genommen  merben.  3)a8  Steift  oon  alten  gieren  eignet  fid) 
burdjauS  nidjt  jum  traten ,  fonbern  muft  notbroenbiger  2Beifc 
gebämpft  merben.  Ueberfyaupt  mirb  in  Dielen  £>au§f)aftungen,  ja 
felbft  Don  #ödjen,  ber  Unterfdjieb  jmifdjen  ©raten  unb  kämpfen 
nid)t  fo  gemürbigt,  mie  e§  fein  fottte.  2IKe  ©raten  foüten 
ftreng  genommen,  jum  Unterfd)iebe  t>on  gebämpftem  ftleifdje, 
nur  in  üjrem  eigenen  ©afte  bei  iifdr)e  erfrfjeinen,  unb  um  biefe§ 
ju  erlangen,  müffen  foldje  in  öielem  3?c^e  gebraten 
merben,  bamit  ba§  ju  bratenbe  t¥Ieifd(j  bie  nötige  Wahrung 
f>at  unb  nidjt  üon  auften  fdf)mar$  unb  trotfen  mirb,  mäbrenb 
eS  im  3nnern  fetjr  oft  nod)  nidjt  gar  ift.  $>e§f)alb  muffen  bic 
©raten  ftetS  auf  ftarfem  geuer  ober  im  tjet&en  Ofen  fdjnell 
angebraten,  bann  aber  auf  fdjmadjem  geuer  ober  im  gclinben 
Ofen,  unter  öfterem  ©egiefjen  mit  ifyrem  Odette  unb  Ummenben, 
fortgebraten  merben.  Sßirb  ber  ©raten  auf  biefe  SBeife  befjanbelt, 
fo  ifi  e§  überpüffig,  bafj  mäbrenb  beS  ©ratend  ffiaffer  ober 
gfleifdjbritye  baran  gegoffen  mirb.  ©olltc  ber  ©raten  jebodj 
ju  trief  angezogen,  b.  b.  eine  fdjon  ju  bunfle  garbe  f>abcn, 
metteidjt  aud)  auf  bem  ©oben  ber  Kafferotte  ober  Pfanne  an» 
bangen,  ofjne  gar  ju  fein,  fo  ift  e§  erforberlid),  bafc  man  ben 
©raten  —  feft  ^ugebedft  —  öom  ^euer  megftettt  unb  rufjig 
fte^en  läfjt.  ftadj  einer  ©iertelftunbe  mirb  ber  ©raten  fo  trief 
©aft  gebogen  fjaben,  bafc  berfelbe  mieber  fangfam,  auf  f(bmad)em 
geuer,  gar  gebraten  merben  fann.  2öäre  aber  ungfütfüd)cr  Söeife 
ber  Qfonb  b.  I).  ber  angebogene  ©aft  fd&marj  unb  baö  gett  bis 
jum  Kausen  erfjifct,  bann  mujj  unbebingt  ber  ©raten  IjerauS* 
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genommen  unb  in  einer  onberen  ßafferofle  ober  Pfanne  mit 
frifdfjem  $ett  auf^efteüt  unb  beenbigt  roerben.  3)a§  eben  ©e* 
fagte  ift  felbftoerftänblid)  nur  öom  ©raten  auf  bem  §erbe  ober 
im  Ofen  ju  öerfteben.  2)a§  ©erfahren  be§  am  ©pie&braten§ 
ift  bei  ben  betreffenben  einzelnen  Hummern  ber  ©raten  angegeben. 

Um  bie  ©ratenfau<je  (Jus)  ju  gemimten,  wirb  ber  ©raten, 
nadj  feinem  völligen  ©arfein,  au§  bem  Qfette  fyerauSgelegt,  ba§ 
fjett  mirb  abgegoffen  unb  ber  angebogene  ©aft  (ffonb)  mit  etmaS 
Srleifd&brülje,  bünner  Jus  ober  aud)  nur  mit  SBaffer  aufgefüllt, 
gehörig  lo8gefod&t  unb  bur<ij  ein  §aarjteb  paffirt.  2Btrb  inbeffen 
eine  ettoaS  gebunbene,  biefe  ©au<?e  beliebt,  fo  läfct  man  in  bem 
aufgefodfjten  Safte  (Sonb)  etroa§  2Re()I,  ba§  oor^er  mit  faltem 
2öaffer  glatt  gerührt  mürbe,  einlaufen  unb  gehörig  burdjfodjen. 

(&§  mag  biefletdjt  für  üflancfyen  ben  $nfcfjein  einer  ©er* 
fdfjmenbung  ^aben,  menn  bie  ©raten  in  üoöem  Qfette  gebraten 
roerben  foflen,  tt>a§  aber  burd&auä  nid&t  ber  ftatt  ift,  benn  ab* 
gefefjen  baöon,  bafc  ba§  Steift  jart  unb  faftig  bleibt,  fo  roirb 
audj  fefjr  öiel  an  3*it  gewonnen  unb  in  beffen  Qfolge  audf) 
an  ©rennmaterial  gefpart,  ba3  tytt  getoinnt  gleichfalls  an  ©e* 
jdnnacf  unb  läfjt  fi<$  mit  oielem  ©ortbeil  mieber  in  ber  ffüd^e 
Denoenben,  5.  ©.  beim  ©raten  ber  ©otelette,  beim  5Röften  ber 
Kartoffeln  unb  beim  ©cfymeljen  ber  meiften  ©emüfe. 


gtftfarttttöett  bet  Jlit$btMe, 

Mi 

in  ben  Ilüdjen  allgemein  gebraudjHd)  finb. 

®ie  meiften  biefer  9lu§brücfe  fiammen  au§  bem  gfranjöjlfdjen, 
finb  aber  in  S)eutfdjlanb  fo  allgemein  gemorben,  ba&  fie  gleid&fam 
in'3  5)eutfc^e  übergegangen  finb. 

ilnpafftren:  irgenb  ettoaS  —  roie  feingebaefte  3wiebeln,  $eter* 
filie,  Trüffeln  ober  S^ampignonS  u.  bgl.  m.  —  in  ©utter 
auf  ftarfem  geuer  tyalb  gar  bämpfen. 

Anließen:  irgenb  einen  ©aft  bon  gebämpftem  ober  gebratenem 
Steifte  fobiel  einfachen,  baf$  ftdj  ber  ©aft  gleidfjfam  roie 
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Glace  an  bcn  Soben  ber  ßafferodc  anfefct,  bamtt  man 
ba§  gett  baüon  heu*  abfaulten  fann.  $er  auf  biefc 
$rt  cingefodjte  Saft  wirb  gonb  genannt.  —  (©ief)e 
unten  ftonb.) 

£ufbrefßren :  bor  bem  $nrid)ten  ba§  ©cflügel  aufbinben  — 
bcn  93inbfaben  wegnehmen. 

23Canfrf)irnt  ^at  öerftfjiebene  Scbeutungen.  %M  tJIeifdf),  ba§ 
weijj  werben  ober  weift  bleiben  fofl,  wirb  blanfdn'rt,  b.  h- : 
ba§  Steift,  toic  5.  33.  $alb§mild)ner,  $alb§füf$e,  gebrühter 
$alb§fopf,  ju  {Jricaffee  befiimmteS  Gteftügel  ober  anbereS 
tJIeifd^  wirb  mit  bielem  falten  SOßaffer  auf*  geuer  gefegt 
unb  unter  öfterem  93ewegcn  unb  Wieberbrücfeu  bi§  an§ 
ffodjen  gebraut.  $)a§  01ei)d)  wirb  bann  auS  bem  Ijeipen 
SBaffer  herausgenommen  unb  in  faltet  Sßaffer  gelegt. 

2>er  SRet§  wirb  311m  ©lanfdjiren  gleichfalls  mit  faltem 
SBaffer  auf  ba§  fyua  gefegt. 

S)ie  SflacaroniS  aber  unb  ade  grünen  (Semüfe,  fowie 
bie  SRüben,  werben  jum  Slanfdjiren  in  fodjenbeS,  etwas 
ftarf  gefallenes  2öaffer  getrau,  mehr  ober  weniger  eine 
3eitlang  fortgefodjt  unb  bann  mit  faltem  SBaffer  ab* 
gefügt. 

pt%X*lfatu :  fobiel  wie  ^bfetten;  b.  h-  Don  irgenb  einer 
©auc^e,  einer  ©uppe  ober  einem  ©cmüfe  ba§  allenfalls 
ftd^  barauf  befinbenbc  fjett  abnehmen. 

preßten:  bem  ©epgel  ober  fonftigem  gleifch  eine  fd)öne, 
jwecfmäfjige  unb  anfpredjenbe  gorm  geben. 

Stamm  tren :  ein  ©tütf  ©eflügel  über  letzter  ffohlenflammc 
^in*  unb  herhalten,  bamtt  bie  feinen  §aare  abgefengt 
werben.  3n  größeren  ffüchen  hat  man  ^terju  eigene 
$Rafchinen,  bie  mit  ©pirituS  angefüllt  unb  angejünbet 
werben. 

Jotib  nennt  man  ben  in  ber  Kafferofle  jurücfgebliebenen,  ange* 
jogenen  ©aft  irgenb  eines  gebämpften  gleifdjeS. 

$faftrcn  :  irgenb  ein  gebämpfieS  ober  gefocf)teS  ^Ieifd)  mit 
warmer  Glace  (9fr.  12)  mittelft  eines  SßinfclS  mehrmals 
anftreidjen.  ffudhen,  Sorten  unb  93acfroerf  werben  mit 
3ucferglafur  glaftrt. 
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(v>taiinimt:  irgenb  etmaS  mit  einer  Trufte  öerfefjen,  j.  53.: 
üftacaroniS  ober  ©lumenfoljl.  *£)ie  oöflig  zubereiteten  Wla* 
caroniS  ober  ber  5Bhtmenfol)l  roerben  auf  bic  &u  £ifdf)c 
beftimmte  ©djüffel  angerichtet,  mit  feinem  föeibbrob  (Cha- 
plure)  unb  geriebenem  ^ßarmefanföfe  beftreut,  mit  etmaS 
frifdjer  ©utter  belegt  unb  fo  lange  in  einen  fyeifjen  Ofen 
gefteHt,  bis  baS  ©anje  eine  fjeflbraune  ffrufie  befommen  fjat. 

tfmfiircu:  auf  bem  ^Roftc  braten. 

Aur^ßotfien:  gleidjbebeuteub  mit  einfodjcn. 

£e$iten  tyei&t:  eine  ©uppe  ober  ©auce  mit  (Siergeib  (Siaifon) 
öermifdjen. 

^iaifon  bebeutet  bie  aufgefd)lagencn  ©ergelb,  bie  mit  etmaS 
Wild),  falter  gleifdjbrüfje  ober  einigen  Kröpfen  faltem 
SBaffer  üerrüfjrt  unb  burd)  ein  §>aarfieb  paffirt  jinb. 

^anireit :  j.  ©.  SoteletteS  ober  bgl.  in  aerfdijlagene  6ier 
tauten  unb  überall  mit  SReibbrob  (fein  geriebenes  9)Wd)* 
brob)  beftreuen. 

Satiren:  glatt  unb  rein  jufdjneiben:  bie  Abfälle  nennt  man 
Sßarüre. 

Igaffixen  nennt  man :  gleifdjbrüfje  ober  ©aucen  burdj  ein  ©ieb 
ober  eine  ©ertriette  burd)fetf)en ,  ober  audj  eine  $afd)e 
(Farce)  ober  einen  93rei  (Püree)  burd)  ein  ©ieb  burd)* 
treiben. 

£)aS  ©refpren  beS  ©eftügelS  $at  ben  3roecf,  bafc  foItfjeS 
ein  fd£)öneS  unb  gefälliges  9infetjen  befommt.  ^aS  jum  ©raten 
beftimmte  ©eftügel  mirb  jeborf)  anberS  beljanbelt,  als  jenes, 
meines  jum  kämpfen  ober  Sodjen  gebraust  mirb.  toiü 
ieneS  bie  ©raten«  unb  bieS  bie  ©ampf^reffur  nennen. 

Pie  j$ratcn=Prept. 

»  * 

S)aS  ©efiügel  §um  ©raten  mufc  rein  ausgenommen  unb  über- 
haupt fo  befyinbelt  fein,  bafj  eS  ntdjt  nötfng  mirb,  foIdje5 
ju  mafdjen;  bafyer  bat  man  Dorjüglid)  barauf  ju  achten,  bafj 
ber  tfropf  nidjt  griffen  mirb.  S>aS  ©tüdf  mirb  betnitfam  na# 
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allen  Seiten  |in  über  leiste  flamme  gehalten  (flammirt),  mit 
einem  reinen  rroefenen  £uch  überall  abgemifdjt  unb  fo  fort,  bi§ 
ftdr)  feine  feinen  fiebern  mehr  baran  fehen  laffen.  ®ie  Qfüfec 
merben  in  bie  ©lut^  gehalten  unb  bie  äußere  Jpaut  mit  einem 
groben  %u$  abgeftreift.  $>er  ffopf  fammt  bem  §alfe  mirb  ab* 
gefeilten,  ba$  Sruftbein  öon  innen  gefpalten,  bie  fflauen  an 
ben  Süfjen  »erben  abgefjaeft  unb  bie  ©ctyenfel  bem  Uüdtn  gleich 
jurücfgebrücf t ,  mit  einer  langen  ftäfjlernen  2)reffir  =  *Rabel  mirb 
nun  auf  bem  Süden,  junfcfyen  bem  Slügelfnocr)en ,  eingeftod)en, 
fo  bafc  bie  92abel  ba,  too  bie  Sdjenfelfnodjen  einen  2öinfel  bilben, 
berauSfommt,  bann  einen  Singer  breit  öom  Änie  mieber  einge* 
ftedt,  quer  burchgejogen,  fo  bafe  bie  Wabel  an  ber  anbern  Seite 
be§  ipuhn§  auf  ber  nämlichen  ©teile  fjerauSfommt  unb  ben  §u6 
roieber  mitgefafjt  (jat,  bann  ben  Sdjenfel  burefj,  jmifchen  bem 
Qflügelbeine  hcrau~-  ®er  Sinbfaben  mirb  fobann  feft  ange* 
Sogen  unb  jufammengebunben ,  baft  bie  ©ruft  recht  herausge- 
hoben toirb. 

kleinere  Sögel:  wie  Schnepfen,  ff rammetSöögel ,  Serben 
u.  a.  m. ,  ^aben  it)re  eigene  "Sreffur,  unb  ber  geneigte  ßefer 
mirb  folcheS  bei  ber  9I6t)anbIung  biefer  Sögel  befonberS  ange- 
zeigt finben. 

Pie  5ampf=3Dreffur. 

flach  bem  gehörigen  gflammircn  unb  Sfteinmadjen  werben  an 
bem  511m  ©ämpfen  beftimmten  ©eflügel  bie  fllauen  an  ben  fjüfsen 
abg  haeft,  bie  Seinen  über  unb  unter  bem  ffnie  überf  dritten, 
im  biefen  2f)eile  be§  Schenfel§  mirb  öon  unten  ein  6infd)nitt 
gemalt  unb  mit  bem  3eigefinger  biefer  (Sinfchnitt  öergröfcert, 
inbem  man  burd)  bie  Oeffnung  be§  2eibe§  hineinfährt  unb  ba§ 
ffnie  h'ineinfiecft,  fo  bafc  ba§  ganje  Sein  im  Selbe  fidj  befinbet 
unb  nid)t§  baöon  fic^tbar  ift,  al§  ber  gufc,  öon  bem  bie  flauen 
abgeftumpft  finb.  3)er  Steift  mirb  in  ben  Körper  hitieingc* 
brüdt.  Sei  Rauben  unb  jungen  @nten  ift  bieö  ^inreic^cnb,  fie 
in  ihrer  3form  ju  erhalten,  allein  bei  größeren  Stüden:  mie 
Kapaunen,  Sßoularben  unb  SBelfchen,  mufc  noch  mit  bem  Sinb* 
faben  nachgeholfen  merben.  $>em  ju  ftolge  mirb  mit  ber  flabel, 
nacf)bem  bie  Schenfel  jurütfgebogen  finb,  an  bem  biden 
eingeftochen,  quer  burd)  ben  fförper  gefahren  unb  öon  ber  anbern 
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©eite  unter  ben  gflügeln  wieber  jurüd,  bcr  Sinbfaben  wirb  feft 
angezogen  unb  jufammengebunben,  barauf  etma§  über  ber  9ftitte, 
öom  erften  6inftid)e  naä)  bem  $nie  ^tn,  unter  bem  Sein,  ge* 
rabe  burd^geftocfyen,  öon  ber  anbern  ©eite  über  bem  Seine  surüd* 
gefahren  unb  feftgebunben. 

2)a§  ©piden  fyat  boppelteu  3^,  nämlidj :  baS  9Iu§fefjen  ju 
oerfdfjönern  unb  bann  bie  troefenen  glcifdjtljeile  faftiger  ju  machen. 

©df)ön  ju  Riefen  ift  jebstf)  nidjt  fo  leidet,  unb  e3  gehört 
ötele  Uebung  baju,  um  e§  einigermaßen  barin  jur  Sollfommen* 
beit  ju  bringen,  9?ebft  fjiequi  geeignetem  ©ped  braud)t  man  aurf) 
©pidnabeln  uon  ©taty  ober  SRef fing  ^  tocXd^e  inmenbig  öerainnt 
fein  müffen.  Sene  öon  (£ifen  f)aben  nidfjt  Slafticität  genug  unb 
zerreißen  ben  ©ped  beim  ©urdfoieben  burdj  ba§  3rleifdf).  2)ie 
Kabeln  müffen  öon  öerfdjiebener  ©röße  öorfymben  fein. 

£)er  ©pidfped  unterfc^eibet  fid)  öon  bem  übrigen  ©ped 
burd)  mefyr  fteftigfeit.  @tn  eigene»  ©ewebe,  ungefähr  einen  fjtiiflcr 
bod)  über  ber  ©d* Warte,  trennt  ibn  öon  bem  weiteren  oberen 
©pede,  ber  jum  Seiegen  be§  (SeßflgeH  öermenbet  werben  fann. 
2>a§  ©cfyneiben  be§  ©ped3  erforbert  eine  jid&ere  ipanb.  3$  wiK 
öerfudfjen,  fotdjeS  näf)er  ju  erMären.  63  wirb  mit  einem  fdfjarfen 
unb  bünnen  5EReffer  ein  ©tüd  öon  bem  unteren  ©pede,  1  3ofl 
(2  ll*  Km.)  breit  unb  6  3oH  (15  6m.)  lang,  glatt  gefdjnitten.  3)iefe§ 
©tüd  wirb  nun  quer  über  ber  Jpanb,  einen  ftarfen  SWcff errüden 
bid,  bis  auf  bie  ©fyoarte  burdjgefdjnitten ,  bodf)  fo,  baß  bie 
6infd)nitte  jo  öiel  wie  möglid^  gleidf)  weit  öon  einanber  entfernt 
ftnb.    2öenn  ba§  ©anje  nun  fo  in  gleite  £f)etfe  geseilt  ift, 

Iwirb  ba§  Keffer  am  6nbe  be§  ©tüdeS  fo  tief  eingefefct,  al§ 
bie  6infd)iütte  bid  finb,  unb  öon  ber  Sftedfjten  jur  ßinfen  burd^* 
gefahren,  fo  baß  mit  einem  ©d^nitt  eine  gleich  bider 

©tüdd&en  ©ped  herunter  gebraut  werben.  SMefer  ©dfjnitt  wirb 
nun  fo  oft  wieberfyolt,  bi§  ber  ©ped  aufgegangen  ift.  ©oldjer 
©ped  fann  jur  $alb§nuß  (Fricancleau),  föefjjiemer,  £enbenbraten 
(Filet  de  boeuf)  gebraust  Werben ;  ju  $alb3milrf)ner  (Srie§d)en), 
jungen  §fi$nern,  jungen  §ajen  :c.  muß  ber  ©ped  jebodj)  bünner 
unb  jdjmäler  gehalten  fein.    ®aS  fdjöne  Sluäfefjen  be3  ©pitfen* 
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beftefjt  (auptjädjli$  borin,  baß  bcr  ©ped  ftdj  immer  in  geraber 
Sinie  bcfinbet  unb  in  aiemlid)  gleicher  Sänge  über  bem  Qrleifdje 
f)eroorfief)t. 

ftttfaflett  (#attttr«t)  ber  $d)üflefo. 

Um  ba§  ©ute  mit  bem  ©cfyönen  )ii  öerbinben,  fam  man  auf 
bie  Jfbee,  bie  ©Rüffeln  etnjufaffen,  unb  man  nrirb  gefteljen,  baß 
eine  fd)ön  eingefaßte  ©Rüffel  bem  $uge  ebenfo  moljltfjut,  al§ 
ber  Snijali  berfelben  bem  (Saunten  ^reube  macfyt.  ©treng  ge- 
nommen füllten  511m  (Sinfaffen  ber  ©d)üffeln  nur  eßbare  3)inge 
genommen  merben.  Sei  mannen  ©ertöten  foflen  bie  Sinfaffungen 
au§  jierlid)  gefdjnittcnem  unb  bann  in  Sutter  gebaefenem  2Beiß* 
brob  (Croutons)  befielen,  ba§  auf  ben  innem  Sftanb  ber  ©Rüffel 
oermittelft  (£imeiß  aufgehellt  mirb ,  tpoju  bie  ©djüffel  jiemlic^ 
mann  fein  muß,  bamit  ba§  gimetß  gleid)  baran  feft  plt. 
Oft  toirb  ba§  au§gebacfene  53rob  aud)  blo3  ^erumgelegt.  3Son 
bem  übrig  gebliebenen  Sutterteig  fann  man  gleichfalls  paffenbe 
giguren,  roie  fjalbe  5ftonbe,  2)reiede,  öerfdjobene  Sierede,  au§= 
fielen,  im  Ofen  gelb  baefen  unb  bamit  bie  ©djüffeln  einfaffen. 
$>ic  Sinfafftuigen  öon  9tubelteig  fönnen  jmar  äierlidjer  gefjal* 
ten  merben,  entfpredjen  aber  nidjt  }o  ganj,  toeil  ber  $eig  unge* 
nießbar  ift. 

%tä  Sefeftigen  auf  ber  ©cpffel  gefdjiefyt  auf  biefelbe  SBeife, 
mie  bei  ber  (Sinfaffung  bon  93rob. 

53ei  ben  berfdjiebenen  5ttagnonatfen ,  falten  ©almt)§,  §ifd)* 
unb  ©eflügel-©alaten,  ©alantinen,  falten  3?tfdKn  unb  fonftigen 
falten  tfletf djgeridjten ,  beftefyt  bie  ©infaffung  bauptfädjlidj  au§ 
faurcr  ©etee  (Aspic),  fyartgefodjten  ßiern,  53utter,  ben  fleiuften 
§er^en  bom  §>auptfalat,  geföntem  unb  mieber  falt  geworbenem 
2öurjelmerf. 

$pei|*ejetttf  ju  machen. 

Sine  fefte  Worm  anzugeben,  tute  ©peifejettel  gemadjt  werben, 
fyalte  id)  ntd^t  mofyl  für  möglid).  $m  beften  tfjut  man,  ftdf)  nad) 
ber  ©emofynfjeit  be§  §aufe§  ju  rieten.  5Rur  bei  großen  (Sffen 
(Diners)  tritt  bie  $od)funft  in  iljre  Dollen  föedjte  ein,  unb  e3 
mag  bafjer  ungefähr  QfolgcnbeS  jur  föegel  bienen: 
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9todj  beutfd^cr  %xt  fommt  gemityntid)  auerft  bie  Suppe,  bann 
^aftetdjen  (Croquettes) ,  gefüllte  9Jtufd)eln  u.  bgl. ,  ober  aud) 
duftem,  geräucherter  2adj§,  ßabiar  unb  fo  fort.  —  Die  Qfran= 
jofen  nennen  biefeS  bte  hors-d'oeuvres. 

Dann  warmer  gifdj. 

©efodjteS  ober  gebratenes  JRinbfleifdj  unb  bie  baju  gehörigen 
Beilagen. 

Die  ©emüfe  mit  üjren  Seilagen. 

Die  SRagoütS. 

Die  warmen  TOeljltpeifen. 

Die  »armen  ©raten  mit  ©alat  unb  (SompoteS. 

Die  falten  Sraten. 

Die  fügen  ©eteeS  ober  6reme§. 

Deffert. 

3fn  Snglanb  tt>eid)t  man  infofern  babon  ab,  bag  ba§  gauje 
gffen  in  brei  Sradjten  (courses)  ju  Itfdje  fommt. 

Die  Suppen,  3ftfd)e,  bte  großen  Stüde:  wie  ftinbSbraten 
unb  bte  SftagoütS  btlben  bie  erfte  £rad)t. 

Die  Sraten,  bie  fügen  Sdjüffctn  unb  bte  ©emüfe  bte 
jtoette  Xrad^t. 

Da3  Deffert  bie  britte  Xradjt. 

Sei  ber  erften  %xaä)t  muffen  auger  ben  eben  angeführten 
Scpffeln  immer  nod)  mehrere  ©emüfe,  bie  in  Saljtoaffer  ab* 
gefodjt  ftnb,  öorf)anben  fein,  Ijauptfäcpdj  Kartoffeln  in  »erfdjie* 
bener  ©efialt. 

Sei  ber  jmeiten  %xati)t  fommen  auf  einen  9iebentifdj  (side 
table)  ein  £ammel§fattel  gefönt  ober  gebraten,  audj  falter  !Rinb§= 
braten  (sir  loin  beef),  Sdjinfen  ober  aud)  falte  hafteten. 

Die  $ran$ofen  geben  nad)  ber  Suppe  bie  hors-d'oeuvres  in 
$iemlidj  groger  9InjabI/  bann  bie  §ifc§e;  bie  grogen  Stüde  mit 
ben  fogenannten  grogen  ©emüfen:  tuie  abgefodjter  ffoljl,  ffar* 
toffeln  unb  allen  Birten  SBurjeln. 

Die  5Ragoüt§  (Entröes). 

Die  ©raten  unb  Salate. 

Die  fleinen  ©emüfe,  |  „  .  . 
rts-   ft     /-jL»rr  *     I  Entremets. 
Dte  fugen  Sdjuffeln,  j 

Dejfert. 
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3u  bemerfen  bleibt  noch,  ba&  immer  bie  meinen  5Ragoüt§ 
bor  ben  braunen  herumgereist  werben,  ebenfo  ber  einheimifche 
traten  öor  bem  milben. 

S)ie  in  biefem  93udt)e  toorfommenben  ©emichte  finb  nach  bem 
je^t  allgemein  gültigen  3oth)erein§gemid)t,  bie  ÜJtoafje  nad)  ftxanh 
furter  9flaa3  geregnet;  ber  angeführte  Söffe!  hält  einen  Q^Mf* 
furter  ©dt)  Oppen  (ein  $albz§  Siter).  S)a  jebodj  mit  bem 
1.  Januar  1872  in  5)eutfdf)(anb  neue  einheitliche  ©eroichte  unb 
9Jtaaf$e  jur  Einführung  fommen,  fo  finb  biefe  jeijt  fdjon  überall 
in  klammern  betgefügt,  moburd)  bie  Srauchbarfeit  be§  93ud)e§ 
audj  für  fpäter  gefid)ert  ift.  2>a§  SSerhättniß  ber  alten  unb 
neuen  Sftaafje  unb  ©eroichte  ftettt  fid),  in  runben  3a$tcn 
gerechnet,  roie  folgt: 

1  ^jjfunb  =  xjß  fftfogramm  (500  ©ramm), 
V»  $funb  =  250  ©ramm, 
l/4  $funb  =120  ©ramm, 

1  ßoth  =15  ©ramm, 

1  Quentchen  =  4  ©ramm, 

1  9KQa§  =  2  Siter  (genau  l8/io  Siter), 

1  Schoppen  =  1,2  Siter. 

1  3ofl  =  21/*  Zentimeter. 
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L  gleiföbriilje  (Bouillon).  3ur  gemagert  gleifd&brüfie 
rennet  man  auf  1  «Pf  unb  (A/i  ffilogr.)  Ktitbfleifd)  1  9ttaa§ 
(2  Sitcr)  SBaffer.  Um  jebod)  gute  unb  fd)matff)afte  3fleifdjbrül)e 
ju  befommen,  ift  e§  nottyroenbig ,  bajs  ba3  $u  fodjenbe  S^fd) 
abgelegen  fein  mufc,  bamit  ftdj  bie  ©aflerte  im  ffodfjen  beffer 
aupöfen  fann.  S)ai  ftleifd)  mufc  an  einem  reinen  Orte  gefdjnitten 
merben,  bamit  man  ni$t  nöt^ig  f)at,  fo(dje§  ju  roafdjen,  fonbem 
blo§  mit  einem  reinen  £ud)  ab^umifa^en.  ®ie  fogenannten  3u* 
gaben  beim  x^teif d^e  muffen,  wenn  fold&e  gebraust  »erben  follen, 
immer  gemafdjen  fein. 

§at  man  nun  8  Sßerfonen  bei  £ifdje,  fo  toerben  4$funb 
(2  ffilogr.)  $leifd),  bie  Änodjen  nidjt  mitgewännet ,  in  einen 
paffenben  £opf  gelegt,  mit  4  SttaaS  (7  Siter)  f altem  SSaffer 
begoffen,  e§  mirb  1  (S&iöffel  üoK  Salj  bajuget^an,  auf  Steuer 
gefegt  unb  in'3  $od)en  gebraut.  Um  ba§  Sdjäumen  ju  be- 
förbern,  wirb  uon  fyii  ju  3^t  etma§  faltet  SBaffer  nadjgegoffen. 
9kdj  bem  gehörigen  ©Räumen  roirb  ber  £opf  fo  gefteflt,  baft 
er  nur  langfam  t>on  einer  Seite  fod)t,  bie  93rül)e  toirb  mit  einer 
Sttriebel,  morin  1  ober  2  ©emürjnelfcn  geftedt  finb,  A/i  ^opf 
Sellen,  1  «ßeterfilienmurael ,  1  ftopf  Stofjl  unb  2  ©elberüben 
unb  etma§  Saud}  belegt  unb  genau  jugebedt.  3  Siunben  an* 
$altenbe3  $odjen  ift  fyinreidjenb,  ein  Stüd  tJIeifd)  bon  4  *ßfunb 
(2  $i!ogr.),  toenn  foldjeS  abgelegen  ift,  gar  ju  madjen. 

Sott  ba§  Ofleifä)  auf  ben  Xifdj  fommen,  fo  mufc  ber  %op\ 
öon  bem  geuer  abgehoben  toerben,  bamit  e§  nid&t  üerfodje.  £)a§ 
gett  mirb  nun  öon  ber  gleifd)brüf)e  abgenommen,  unb  bie  93rü^e 
burd)  ein  feinet  §aarficb  ober  eine  reine  Sermette  jum  anber* 
toeitigen  ©ebraud)  abgefeilt,  biefelbe  foll  fjell  unb  öon  ange* 
neuntem  ©efdjmade  fein.  UebrigenS  fönnen  in  ber  gfaifdjbrütye 
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fomof)I  att  in  ber  Jus  alle  Abfälle  toon  Odrfenjleifd) ,  ffalb* 
fleifdj  unb  ©epgel  mitgetönt  roerben,  ma3  für  bie  ftleijd)brüf)e 
nur  bon  58ortI;eil  ift. 

2.  33raune  $letfd)briif)C  (Jus).  §ierju  nimmt  man  4  ^funb 
(2  Äilogr.)  Sinbfleifd)  nebft  etma§  fettem  rofjen  ©dn'nfen.  ©a§ 
$leifd),  ba3  in  bünne  ©Reiben  gefdjnitten  wirb,  fommt  in  eine 
^affenbc  Safferofle,  beren  93oben  mit  in  ©Reiben  gefdjnittenen 
3n>iebeln  unb  ©elberüben  fingerbid  ausgelegt  ift,  hierauf  giejjt 
man  V«  Söffel  fetter  SIeifd&6rü$e,  fteüt  bie  (Safferofle  auf  ftarfe* 
geuer,  bamit  ber  jmrin  befinblidje  ©aft  fdjnell  einfodje;  tnenn 
ber  ©aft  anfängt,  ftd)  gelb  ju  färben,  fo  toirb  bie  ©afferolle 
auf  fd)ttmd)e§  8?euer  gefegt  unb  langfam  geljen  gelaffen,  bi§  ber 
©aft  ganj  fd)tt>ar$  ift,  o^ne  anzubrennen.  *2)a§  f)elle  gett  mirb 
abgefdjüttet  unb  bie  (Safferolle  mit  2  3Haa§  (3\/2  Siter)  foltern 
2Baffer  aufgefüllt,  auf  ftarfeS  geuer  gefegt  unb  jum  $odjen 
gebraut.  9Jaa)  bem  Slbfdjäumen  läfct  man  bie  93riu>,  nad)bem 
man  ein  Sorbeerblatt,  einige  ©ettmrjnelfen,  nebft  ganzen  Pfeffer* 
förnern  beigefügt  !jat,  brei  ©tunben  fodjen,  bann  nimmt  man 
ba§  barauf  befinblidje  ffett  tr>eg  unb  feiljt  bie  93ritt)e  jum  ferneren 
©ebraudj  burd)  ein  feine§  Jpaarfteb.  ©iefe  SBrü^e  erforbert  in 
tr)rcr  Se^anblung  Diele  ©orgfalt,  benn  fie  fofl  ganj  bunfelbraun, 
beinahe  fa^marj  au§fefjen,  fräftig  fd&meden,  oljne  babei  ben  minbeften 
SBranbgefa^madf  $u  tyaben.  3fette§  §ammelflei)d) ,  5.  53.  bie 
Abfälle  Don  Jpammel^ßoteletteS,  unten  in  bie  ©afferolle  auf  bie 
3roiebeln  gelegt,  gibt  ber  Jus  eine  fef)r  fdjöne  ftaxbt. 

§at  man  etma  fräftige  JJleifdjbrüfje  Dom  Dorl)ergefjenben 
$ag  übrig,  fo  fann  man  audj,  311m  einfad)en  §au§gebraud), 
nur  bie  §älfte  öon  obigem  f^Teifdc)  —  föinb*  ober  ffalbfleifd)  — 
nefjmen,  foldje3  mit  3tt>i^ln  unb  ©elberüben,  in  bünne  ©djeiben 
gefd^nitten,  in  gutem  ^ett  ober  $od)butter  fdjön  fyoa^gelb  an* 
braten  unb  barauf  nad)  unb  nadj  mit  fräftiger  Qtfeifdjbrüfje 
aupHen.  *£)a3  ©anje  lä&t  mau  1 — 1  vß  ©tunben  lang  auf» 
fodjen.  Ob  biefe  Jus  burd)  Sorbeerblätter,  ©emüqnelfen  unb 
Sßfefferförner  gettmrjt  roerbe,  bleibt  bem  l)äu§lid)en  ©ebrauet) 
an^eimgefteflt. 

3.  tol6fletf*6rä^-  «er  $funb  (2  ffilogr.)  fleißige 
ffalbSfnodjen  (Jarets),  Ijauptfäojlid)  oom  ßnießücf,  merbeu  mit 
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I  3  9Kaa§  (51/»  ßiter)  Sßaffer  in'S  ffodf)en  gebraut,  forgfältig 
v  abgefdjäumt  unb  nadj  ameiftünbigem ,  anljaltenbem  langfamen 
j  flogen  burdO  ein  feine§  |>aarfieb  abgefeilt  unb  tuirb  ba3  allen* 
I   falte  m  barauj  beftnbenbe  jjett  rein  abgenommen.    ®a  btefc 

93rüfje  meiftenS  nur  für  ßranfe  benufct  wirb,  fo  bleibt  aöe3 

©rüne  unb  Sßurjelmerf  weg. 

4*  |)iüjttcrbrüI)C,  3n)ci  alte  Jpüfjner  werben  nadfj  bem  Sein« 
madjen  unb  S^mmiren  in  (Stüde  gef  dritten,  mit  einem  ffalb§* 
fnod&en  (Jaret)  öon  2  $funb  (1  ffilogr.),  mit  2  SJtaaS  (S1)* 
fiiter)  SBaffer,  ober  beffer  mit  fdjwadjer  ungefaljener  $albfleifa> 
brütye  (Kr.  3)  jum  fjeuer  gefegt,  foldjeS  wirb  alabann,  naa> 
bem  e§  aufgefodjt  ift,  abgefdfjäumt,  mit  einigen  frifa^en  (Sljam* 
j)ignon§,  1  3roiebel,  1i2  ©ellerifopf,  2  ©elberüben  unb  einem 
ganj  Hein  wenig  9ftus'fatblütl)e  belegt,  jugebedft  unb  wäl)renb 
3  ©tunben  langfam  gefönt. 

<&taü  bes"  §uljn§  fanit  man  aud)  bie  Abfälle  öon  ©eflügel, 
wie  §ate,  glügel,  pjje  unb  «Diagen,  toeld&eS  alles  fe^r  rein 
gewafdfjen  fein  mufj,  gebrauten,  unb  mit  einem  $alb§fnodjen, 
nebft  1/4  *ßfunb  (120  ©r.)  roljen,  magern  ©d)infen,  woöon 
bie  ©djwarte,  fowie  überhaupt  atleS  ©djwarje  unb  üiaurijerige 
abgeritten  ift,  jufammen  auf  gleidje  SOßeife  fodjen. 

©erben  bie  §üfyner  benujjt,  fo  müffen  fie  naä)  bem  $lam* 
miren  mit  ber  Dampf  *£>reffur  (fie^e  Einleitung,  t>on  ber 
2)ampf=2)reffur)  t>crfc^en  werben;  babei  ift  3U  beobadjten, 
baf$  fte  mäljrenb  bem  $odjen  nidjt  öerfoajen.  ©ewöljnlidj  werben 
bann  bie  §ül)ner  au§  ber  53rüf)e  herausgenommen  unb  in  faltet 
SBaffer  gelegt,  bie  §aut  wirb  baüon  genommen,  ba§  $U\)ty  in 
paffenbe  ©tüdfe  rein  jugefdfonitten  unb  fpäter  in  einer  ©uppe 
mit  5U  Sifdfje  gegeben. 

5,  glctfdjbritye  ÜOU  gelbljüljneni.  §ierju  werben  ge* 
toöfjnlid)  nur  bie  Abfälle  oon  ben  3elb!)üf)nern  genommen, 
melden  man  nodj  frifa^e  §afenfnod)en  ober  einen  ganzen  ßapin 
beifügt.  Dies  alles,  mit  4/4  $funb  (120  ©r.)  »utier,  legt 
man  in  eine  (Safferolle,  beren  SSoben  mit  3ttwbeln  ©elbe* 
rüben-©djeiben  belegt  ift,  Iäjst  e§  auf  bem  Sfeuer  fdjwad)  an* 
jic^en  unb  füllt  bann  bie  ßafferofle  mit  leidster  g?leifdjbrüf)e 
auf.    Kad)  bem  gehörigen  unb  feljr  forgfältigen  2lbfd)äumen 


Digitized  by  Google 


«Brünen. 


hrirb  bie  93rür)e  mit  3  Sorbeerblättern,  einigen  ©etoürsnellen 
unb  ganzen  ^fefferförnern ,  1  ©ellerifopf  unb  2  ^eterfilien* 
ttmrjeln  belegt  unb  langfam,  2  ©runben  lang,  gefodjt. 

©inb  91bfäöe  öon  frifc^en  <&fjampignon3  ober  frifdjen  Jrüffeln 
(bie  aber  fefjr  rein  gett>aftf)en  fein  muffen,  fo  baß  fein  ©anb 
mefjr  baran  ift)  in  ber  ffüdje  öorr)anben,  fo  fönnen  fte  mit 
großem  SSortljeil  in  ber  93rül)c  mitgefodjt  merben. 

9kd)  bem  gehörigen  ©arfod)en  rotrb  bie  Srülje  burd)  ein 
feines  Jpaarfieb  pafflrt  unb  längere  3eit  rufyg  bingeflellt,  bamit 
bie  in  ber  93rül)c  fidj  befinbenben  geronnenen  93luttf)eitd)en  fid) 
fejjen  fönnen  unb  man  bie  93rür)e  ganj  tyell  unb  rein  ab* 
f Kütten  fann. 

6.  ftfciföbriiljc  bott  Söfancn,  ©d)nepfcn,  tfcrdjen  unb 

SBtlbbret.  9Ifle  biefe  öerfdjiebenen  (Gattungen  öon  ©rür)en  er* 
leiben  biefelbe  SBebanblung  mie  jene  öon  3?e(bbüf)nern.   (92r.  5.) 

3u  bemerfen  bleibt  nodj,  baß  baS  ju  beiben  Srüljen  ju 
öertoenbenbe  roilbe  Geflügel  ober  SBifbbret  nidjt  frifdt)  genug 
fein  fann,  eS  barf  aud)  nidjt  im  geringften  rieben  (haut-goüt 
fjaben). 

7*  £)<f)fcttt!)ee,  ettgltfdj  (Beef  Tea).  §ierju  mirb  1  $funb 
(*/a  ffilogr.)  öon  aller  §>aut  unb  allem  $ett  entblößtes  föinb* 
ffeifdj  in  bünne  ©Reiben  gefeilten,  mit  2  ©djoppen  (1  Siter) 
foa^enbem  2öaffer  begoffen,  eine  ©tunbe  langfam  gefönt,  bann  burd) 
eine  feine  ©eröiette  getröpfelt. 

8.  £ammd$tljce  (Moutton  Tea).  ©djneibe  1  ^funb 
(l,;2  ffilogr.)  ^ammelfleifd)  öom  Tiierenftüd,  o!)ne  alles  gett, 
in  bünne  ©Reiben,  lege  eS  in  eine  ßafferofle,  gieße  2  Eßlöffel 
falteS  2öaffer  baran  unb  laffe  eS  auf  bem  $euer  öerbämpfen; 
menn  ber  ©aft  ganj  öerbämpft  ift,  roirb  e§  mit  1  lj%  ©poppen 
(3/4  Siter)  Söaffer  aufgefüllt  unb  V*  ©tunbe  langfam  gc* 
fod)t.  ®ie  93rü^e  muß  }er)r  fyeH  fein,  fie  ttrirb  bann  burct) 
eine  feine  ©eröiette  abgefeilt.  SMefe  unb  bie  öorljergeljenbe 
33rüt)c  (Wr.  7)  werben  fer)r  r)äufig  in  ©nglanb  für  ßranfe  jum 
5trinfen  gemalt. 

9.  Safteitbrfl^e  (Bonill  onrnaigre).  Sier  ^funb  (2  #ilogr.) 
gepufcte  unb  reingettmfdjene  ©a^lei^en  ober  Karpfen  merben  in 
«iner  gafferolle  mit  1/4  «ßfunb  (120  ®r.)  53utter,  ein  paar  in 
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Scheiben  gefd^nittener  3nnebeln,  ebenfo  toielen  ©elberüben,  2  <ßeter* 
ftlicnmurjern,  etma§  £fn)tnian,  2  Sorbeerbtättern  unb  2— 3  §än* 
ben  &oö  troefner  grbfen  gelb  gebämpft;  mit  6  ©etoürjneffen, 
einem  ©felöffel  Dofl  ganjer  ^ßfefferförner,  einem  Teelöffel  Doli 
9$u3fatblütf)e,  etamS  Sngmer,  einigen  frifdjen  (SfjampignonS  ober 
frifdjen  9Rord)eln,  nebft  bem  gehörigen  ©alje  gemüht,  bann  mit 
4  v]#aa§  (7  fiiter)  fodjenbem  SBaffer  aufgefüllt,  langfam  2  ©tunben 
gefönt  unb  bann  burd)  ein  feine§  §aarfieb  pafftrt. 

10.  gleifdjflaflerte  ober  fanere  ©el£e  (Aspic).  $n  einen 

tfeffel,  ber  mit  ungefähr  5  SttaaS  (9  Siter)  Gaffer  angefüllt 
ift,  fommen  4  $funb  (2  ffilogr.)  mageret  föinbfleifd),  2  $funb 
(1  ffilogr.)  $atb§fnod)en  Dom  ©ug  ober  $nie,  6  ffalbSfü&e 
unb  ber  etwa  t>od)anbene  $bfaö  bon  ©epgel.  Wad&bem  Me§ 
im  tfeffel  in§  Sooden  gebraut  unb  gehörig  abgefdjäumt  ift, 
fommen  nod)  baju:  2  Sorbeerblätter,  2  gmiebeln,  1  ©elleri* 
fopf  unb  V*  ©tange  9fteerettig,  2  ©elberüben,  2  ^ßeterfilien* 
rourjeln,  8  ©eroürjnelfen  unb  20  *ßfcfferförner.  ^ieS  afleS 
roirb  genau  beberft  unb  5  ©tunben  gefod)t.  ©oflen  bie  Stoibs* 
füfje  benufct  tuerben,  fo  muffen  fola>  eine  ©tunbe  borfjer  f>erau§* 
genommen  merben,  fonft  mürben  fic  oerfodjen.  9iad)  biefer 
3eit  rotrb  bie  SBrüfje  burd)  ein  %u<$)  in  einen  fladjen  trbenen 
2opf  ober  Pfanne  gegoffen,  über  *ftad)t  an  einen  füllen  Ort 
geftellt,  um  ben  anbern  Xag  ba3  ftdi,  ba§  fid)  oben  feftgefe^t 
bat,  beffer  abnehmen  ju  fönnen  unb  um  ju  fefjen,  ob  bie  ©al= 
lerte  feft  genug  ift.  (Sollte  fie  nidjt  feft  genug  fein,  fo  muß 
biefelBe  nod)  auf  ftarfem  geuer  metyr  eingcfod)t  werben.  S)ie 
geftanbene  ©allerte,  gemitynlid)  in  ber  ffüaV  nur  ©tanb  ge* 
nannt,  mirb  nun  —  nad)bem  alle§  $ett  baoon  abgenommen  ift 
—  in  Keine  ©tücfe  gefdjnitten  unb  in  eine  fein:  reine,  mo 
möglid)  frifdj  öeqinnte  ßafferofle  gettyan,  6  ganje  Sier  baju 
gefdjlagen,  mit  bem  nötigen  ©alj,  einer  falben,  in  bünne 
(Bleiben  gefdjnittenen  Zitrone,  1  ©djowen  Siter)  toeifjen 
SBein  unb  mit  5  ober  6  Sfelöffel  Doli  ftarfem  SSertrameffig  ge- 
murrt unb  mit  einer  fernen  ©djneerutfye  auf  bem  Breuer  fo 
lange  gef djlagen,  bi§  fte  ju  fodjen  anfängt.  *3)ie  Gafferofle  mirb 
nun  öom  fteuer  gefegt,  mit  einem  £>erfel,  morauf  glüljenbe 
£of)len  finb,  jugebedt  unb  fo  rufu'g  eine  ©tunbe  fteljen  geraffen. 

C^üntmonn'*  Äo<$&u#-  2 
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üöäljrenb  biefer  3eit  wirb  ein  reines,  najj  gemaltes  %ua)  über  bie 
tjüfje  cincS  umgefüllten  ©tuf)Ie3  gebunben,  ein  ©efdnrr,  am 
beften  ein  ^orjeflangefäfe,  bavunler  geftellt,  unb  bie  Aspic  auf* 
gegoffen.  ®a§  juerft  Ausgelaufene  wirb  nod)  einmal  aufge* 
fluttet  unb  biefeS  Verfahren  fo  oft  wicberljolt,  bi§  bie  Aspic 
enblid)  ga n 5  flar  unb  l)cll  erfdjeint. 

©ollte  bie  Aspic  nid)t  fyeö  fein,  fo  rnufc  nod)  etwa§  Sffig 
äugefefct,  biefelbe  mit  2  Siern  nodj  einmal  auf  bem  geuer  ge= 
fdjiagen  unb  fo  ganj  wie  ba§  erfte  Mal  befyinbelt  »erben.  Sie 
glütyenben  flogen  auf  bem  ®etfel  bejwecfen,  bafc  fia)  bie  Aspic 
fdjeibet,  unb  fie  bürfen  baljer  nie  weggclaffen  werben.  Sta3  ©Reiben 
fann  aud)  im  warmen  Ofen  r)erDorgebraa^t  werben :  ju  biefem 
3wede  roirb  bie  Aspic,  nadjbem  fie,  wie  oben  angezeigt,  bi§ 
jum  $od)en  gebraut  tft,  ofnte  3)e<iel  auf  einen  3)reifuf$  in  einen 
ma)t  ju  ^ei^en  Ofen  geftellt  unb  glciajfallS  eine  t>oüe  ©tunbe 
barin  ruln'g  fielen  gelaffen.  ©orge  ift  ju  tragen,  baß  bie  Aspic 
im  Ofen  burdjauS  nid)t  fodjt,  fonbern  nur  fodjenb  Ijeifc  bleibt. 
3)a3  2luffd)ütten  bleibt  baffelbe. 

2Bifl  man  Aspic  t>on  oerfdjiebener  ftaxbt  haben,  fo  wirb 
ber  nod)  ungeflärte  ©tanb  in  2  Steile  geteilt  unb  ber  eine 
mit  etwas  aufgelöfter  6oa^entöe  ober  beffer  mit  etwas 
©aft  i>on  eingemadjten  Kotfjerüben  ju  fdjöner  ftarbe,  bor  bem 
fflären,  roth  gefärbt,  ©oll  bie  Aspic  öon  hellbrauner  garbe  fein, 
fo  wirb  fie  mit  einigen  tropfen  3ucfer*Jus  (9fr.  41)  gefärbt; 
ba§  übrige  33erfal)ren  bleibt  baffelbe,  wie  e§  oben  angegeben  ift. 

©ef)r  häufig  ereignet  e§  fidj,  bafj  bie  Aspic,  trofc  aller 
angewanbten  2Rü'he  unb  Sorgfalt,  beim  Stuffdnitten  auf  bie 
©erbiette  nic^t  burdjläuft;  bie  Urfadje  babon  ift  in  ber  Siegel 
in  ber  ©erbiette  511  fudjen;  biefelben  fmb  metftenä  mit  Saum* 
wolle  bermifd)t,  burd)  bie  fjeifje  Aspic  werben  bie  93aumwoU* 
fäben  jufammengejogen  unb  baS  Xud)  wirb  be§l)alb  fo  bidjt, 
bafj  bie  Aspic  unmöglid)  burdjlaufen  fann.  ift  bafjer  ^Wed* 
mäßiger,  fuf)  grofie  8fittrirfärfe  öon  gflaneü  ober  Skuteltud), 
jebodt)  bon  reiner  SGßottc,  nad)  9lrt  ber  Äaffeefäde  ju  matten, 
bie  oben  mit  4  ftarten  ©dringen  berfefjen  finb,  um  ben  ©ad! 
baran  bequem  an  einem  geeigneten  Ort  aufjuljäugen. 

3m  SBinter  ift  e§  nöthig,  bafs  bie  Aspic  an  einem  nidjt 
ju  falten  Ort  aufgefdjüttet  wirb. 
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2)urd)  bie  gegenwärtige  allgemeine  Verbreitung  ber  ©elabine 
fann  bie  faure  ©elöe  (Aspic)  jefct  Diel  einfacher  unb  billiger 
^ergefteüt  werben. 

Sflan  nimmt  nämlid)  gewöhnliche  gfleifd)briit)e,  uerfefct  fotd^e 
mit  bem  nötigen  ©ffig,  einigen  Sitronenfd)eiben,  ganzen  Pfeffer* 
förnern  unb  ©ewürjnelfen  ju  angenehmem,  piquantem  ©efdjmade, 
gibt  bie  ©elabine,  foroic  bie  gier  baju,  fdjlägt  ba§  ©anje  mit 
einer  fernen  ©djneerutlje  auf  bem  Qfeuer  fo  fange,  bis  e§  ju 
fodjen  anfängt;  bie  weitere  Sefymblung  ift  in  allen  ©türfen 
biefelbe,  tt)ie  foldjeS  am  Eingänge  biefer  Kummer  angegeben  ift. 

3u  3  ©djoppen  Qfleifdjbrü^e  finb  3  ganje  (£ier  ober  ba§ 
2Beifje  Don  6  ßiern  jutn  klären  r)inrcid^enb;  2)ie  £$?leifd)brüf)e 
mujj  falt  fein  unb  barf  nidjt  ba§  geringfte  Qrett  barauf  fteben. 

©a§  Serljältnifj  ber  ©elabine  änbert  fid)  jebodt)  nad)  bem 
jeweiligen  JMlte*  ober  SBärmegrab,  bei  falter  Temperatur  reiben 
7—8  2otf>  (120  ©r.)  bin,  um  3  ©poppen  ftlüffigfeit  (1 1/2  Siiet) 
bie  nötige  Ipaltbarfeit  ju  geben,  bei  mittlerer  Temperatur 
neljme  man  2  —  3  £otf)  (40  ©r.)  mel)r,  fomie  bei  f^ei^cr 
Temperatur  4  —  5  ßotfj  (70  ©r.)  weiter.  —  ®amit  bie  ©elabine 
fid)  DoHftänbig  aupfen  fann,  ift  e§  notljmenbig,  bafe  biefelbe 
8  —  10  ©tunben  lang  Dorther  in  faltet  2Baffer  eingeweiht  unb 
bann  mit  ben  £>änben  au§gebrüdt  werbe. 

11.  SBrälie  fcon  Salfäfiifeeit  ober  talbsftanb,  ©ec^  ge« 

brühte  unb  auägebeinte  $alb§füj$e  werben  in  einer  ©afferoüe  mit 

1  WlaaZ  (2  Siter)  faltem  2öaffer  begoffen,  auf3  %tmx  gejejjt  unb  fefyr 
forgfältig  abgeräumt,  3 — 4  ©tunben  gefodjt,  bann  burefy  ein 
©ieb  abgefeilt  unb  falt  geftellt,  um  ba§  beffer  abnehmen  ju 
fönnen.  2öenn  einige  fetyr  reine  unb  gut  gemäfferte  ©pedfdjwarten 
mitgetönt  werben,  fo  gewinnt  ber  ©tanb  bebeutenbe  geftigfeit. 
tiefer  ©tanb  wirb  ju  öerfdjiebenen  füjjen  ©uljen  (Geldes)  gebraust. 

12.  £ro(fene  gleifdjbritye  ober  Souidon^ofeln  (Glace). 

12  $funb  (6  ftilogr.)  Üiinbfieifd),  ebenfo  oiel  £albfleifd&  unb 

2  alte  Jpiüjner,  nebft  6  .ftalbäfüjjen  fommen  in  einen  $effel  unb 
werben  mit  14  9#aa§  (25  Siter)  faltem  2Baffer  in§  $od)en 
gebradjt  unb  fefyr  forgfältig  abgefdjäumt.  9Jton  Iäfjt  fo!ct)e§  5 
bis  6  ©tunben  Don  ber  ©eite  ber  fodtjen.  Die  $küf>e  wirb 
bann  burdj  ein  feine§  Tud)  in  ein  anbcreS  ©cfdjirr  abgefeilt, 
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ba§  gelt  abgenommen,  über  9?ad)t  falt  gefteHt,  ben  anbern 
borgen  tt)irb  bie  99rüf)e  nod)  einmal  burd)  ein  £ud)  laufen 
gelaffen,  bamit  aHe§  f^ctt  unb  ber  Sa|,  melier  ftd)  auf  bem 
©oben  in  ber  gafferofle  gebtfbet  fyat,  aurütfbleibe.  ®ie  ßaffe* 
rolle  wirb  nun  auf  ftarfe§  geuer  gefegt  unb  Me§  fo  fdjnefl 
wie  möglidj  eingebaut,  ber  auffteigenbe  ©djaum  wirb  fauber 
abgenommen;  wenn  bie  Srü^e  anfängt  fid)  ju  berbiden,  fo  muft 
mit  einem  f)öl$ernen  Söffet  anbaltenb  feft  auf  bem  ©oben  ge* 
rütyrt  werben,  um  baS  Anbrennen  ju  behüten,  bi§  ftd)  bie 
Glace  öom  Löffel  in  bicfen  gäben  auf$ief)en  läfet,  bann  wirb 
fie  in  ein  anbere§  ©cfct)trr  geleert  unb  barin  gänjlidj  abgefüllt, 
©ollte  bie  Glaco  aber  längere  Stxi  aufbewahrt  werben,  fo  mufc 
man  fie  in  (£f)ocoIabe=3formen  gießen,  nad)  bem  Srfalten  fyerauS* 
nebmen  unb  einige  3t\t  in  freier  Suft  trocfnen.  3m  %aU  bie 
Glace  bodj  fpäter  anlaufen  f ollte ,  fo  wirb  fie  blo§  mit  taltem 
2öaffer  abgewafdjen  unb  abgetrodnet.  3$ortf)eiI!)after  gefd)ief)t 
ba§  Aufbewahren  ber  Glace,  wenn  fold)e  nad)  ifjrem  @infodjen, 
mittelft  eine§  £rid)ter§,  in  reine  ^ärme,  am  ©eßen  in  Od)fen* 
fdjlunbe,  eingefüllt  wirb.  $)ie  mit  Glace  angefüllten  3)ärme  werben 
fogleidj  mit  Sinbfäben  an  iljren  Oeffnungen  feft  jugebunben  unb 
an  einem  füllen,  trodenen  Orte,  $um  gänjlia^en  (kxMkn,  auf* 
gebängt.  Seim  ©ebraudje  fdjneibet  man  eine  ©djeibe  ab,  legt 
fold)e  einige  3CU*  m  MM  SBaffer,  worauf  ftd)  alSbalb  bie  an 
ber  Glace  feft  anflebenbe  Spaut  mit  leidjter  $Rüfje  abjietyen  läfet. 

®a§  Auflöfen  ber  Glace  gefd)iel)t  am  Einfad)jlen  unb 
©djneflften,  wenn  man  fötale  in  Heine  SBürfel,  bon  ber  ©röfee 
einer  grbfe,  fdjneibet,  babon  1  Öotl)  (15  ©ramm)  —  fo  biel 
rennet  man  bafür  —  in  eine  53ouif(ontaffe  gibt  unb  foldjeS 
mit  einem  Teelöffel  boll  Reißern  SÖßaffer  begießt  unb  bie  feft  $u* 
gebedte  Xaffe  einige  Minuten  flehen  lä&t.  ®ie  Glace  wirb 
bann  ju  einem  garten  53rei  rjerrür)rt  (unb  unter  anljflltenbem 
Süfjren,  je  nadj  93ebarf,  mit  bem  nötigen  fodjenben  SBaffer, 
fod)cnber  ^eifd)brüfje,  Jus  ober  Sauce  berbünnt. 

3u  bemerfen  bleibt  nod),  bafc  burd)au§  fein  ©alj  unb  eben 
fo  wenig  2Bur$elwerf  mitgefod)t  werben  barf. 


Digitized  by  Google 


Sauden. 


21 


3roetter  «bfönitt. 


£au§en,  Partes  unb  baju  gehörige 

^ttgtcbienjiat. 

a)  Saucen  im  Ungemeinen. 

Der  Sefuite,  $atcr  Srumoo,  tüdc^er  bie  Sorrebe  ju  bem 
Söerfe  fdjrteb,  ba§  9flarin,  ein  frari^öfifcrjer  $od),  um  ba§  Satyr 
1740  Verausgab,  fagte  unter  Slnberem  in  biefer  Söorrebe:  „(£in 
guter  Äod)  muß  bic  (Sigenfdjaften  ber  bou  tf)m  öermenbeten 
©ubftan§en  genau  fennen,  bamit  er  bic  9faf)rung*mittel,  meiere 
un§  bie  9totur  in  einem  rotyen  3uftanb*  liefert,  berichtigen  unb 
Deröoflfomtnnen  fann.  (£r  muß  mit  einem  gefunben  Urttyeü,  einem 
fiebern  ©efdjmad  unb  einem  garten  ©aumen  auSgeftattct  fein, 
bamit  er  bie  3ngrebenjien  ftnnreid)  combiniren  fann.  ®a§  SBürjen 
ift  bie  flippe  mittelmäßiger  ßödje.  (Sin  Rod)  muß  eine  fixere, 
entfd)loffene  unb  rafcfye  §anb  haben  unb  ben  ©aumen  feinet 
§errn  auf  ba§  ©orgfamfte  ftubiren,  um  feinen  eigenen  ganj 
barnad)  ju  bilben."  3dt)  bin  öon  ber  SOßa^eit  biefer  Sporte 
fo  feft  überjeugt,  baß  id)  midj  gebrungen  fü^lc,  biefelbcn  gletdjfam 
als  (Einleitung  ju  ben  Sauden  bicr  mieber^ugeben  unb  füge  nur 
nod^  ^inju,  baß  man  an  einer  ©auc;e  ben  2Bertf)  be§  $od)3 
erfenuen  fann.  2)ie  ©auc;en  btlben  bie  ©runblage  ber  #üdje, 
e3  gehört  aber  aud)  Diel  ÜJculje,  gleiß  unb  SluSbaucr  baju,  um 
e§  barin  &u  einiger  gertigfeit  ju  bringen. 

Me  möglichen  Birten  öon  ©au^en  anzuführen,  halte  id) 
für  überflüffig,  benn  bie  weißen  (Sauden  foroohl,  mie  bie  brau* 
neu,  Iaffen  ftd)  burdj  3»tl)aten,  »ie  j.  93.  burd)  Champignons, 
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SRordjeln,  Olioen,  fiauerdjen,  ©urfen  u.  bgl.  m.,  aufjerorbent* 
lid)  oermebren.  3)en  eigentümlichen  ©efdjmacf  unb  bie  ^röfetc 
$raft  erhalten  btc  ©au^en  aber  nur  baburd),  bafc  ftc  mit  bcm 
jebeSmaligen  abgefetteten  ©afte  (Fond)  be§  gleite*  oerjefct 
werben,  311  welkem  bie  ©auce  gegeben  wirb. 

©ine  §>auj>tbebingung  bei  allen  ©aucen  bleibt,  baft  biefelben 
gehörig  gar  gefönt  finb,  baf$  fie  eine  fd)öne,  anfpredjenbe  fjarbe 
haben,  nid)t  §u  birf  ober  ^u  bünn  ftnb  unb  bajj  ftch  burdjauS 
fein  gett  auf  ber  Oberpäa^e  ber  ©auye  befinbet. 

13.  SBct&C  ©inbrcniU  Saffe  4  Soth  (60  ©r.)  SButter  in 
einer  (SafferoHe  auf  bem  geuer  ^eü  werben,  mifche  8  ©fclöffel 
öoQ  feine§  SRehl  baju,  rühre  e3  gut  burdjeinanber  unb  fteHe 
bie  (SafferoEle  auf  ganj  fAmadjeS  geuer,  bann  röfte  baä  9)Jehi 
V*  ©tunbe  lang  unter  öfterem  Umrühren,  wobei  man  ©orge 
tragen  muß,  bafi  ba§  2M)I  gan$  weifc  bleibt.  ^iefe  ginbrenn 
tann  mehrere  £age  in  einem  irbenen  ©efäfj  aufgehoben  werben, 
ohne  ju  öcrberben. 

14.  ©raune  (Sinbrettn.  3"  *  2oth  (60  ©r.)  «Butter, 

aud)  gutem  Söratenfett,  fommen  nur  6  Gfjlöffel  doÜ  9QRef)I,  weil 
bie  braunen  ©au<jen  nicht  fo  bitf  fein  müffen  wie  bie  meinen.  2)a§ 
5ttehl  röfte  auf  etwa§  ftärferem  geuer,  bis  eS  eine  frfjöne  heö* 
braune  garbe  $at;  &  barf  aber  nicht  anbrennen,  fonft  würbe 
bie  ©au$e  einen  bittern  ©efdjmacf  befommen. 

15.  Sßctftc  ©atl^C  (grande  sau^e).  $>ie  meifee  ginbrenn 
(9fr.  13)  wirb  mit  weiter  fodjenber  gleifdjbrühe,  unter  immer* 
wäbrenbem  Dttibren,  aufgefüllt,  bi§  fid)  eine  bünnfüüfftge  ©au<je 
bilbet.  $on  Anfang  barf  nur  wenig  gleifcbbvübe  baran  ge= 
goffen  werben,  bann  immer  etwa§  mehr,  fonft  würbe  bie  ©äuge 
nidjt  glatt.  2Häf)renb  bem  $od)en,  fie  barf  aber  nur  langfam 
oon  einer  ©eite  fod&en,  fommt  1  Heine  3^iebel  mit  1  ©emürj* 
nclfe,  1  ©elberübe  unb  l/i  Sorbeerblatt  baju,  im  ©ommer 
fann  man  aud)  ShampignonS  ober  bie  reingewafa^enen  ©analen 
baöon  baran  tbun,  ber  auffteigenbe  ©cbaum  wirb  oon  3eU  ju 
Seit  abgehoben.  Wach  l1/*-  bi§  2ftünbigcm  Äodjen  wirb  bie 
©auoe  burd)  ein  ©ieb  in  einen  %o$  gegoffen  unb  jum  ferneren 
©ebraud)  aufbewahrt,  oon  St'ü  ju  Qtit  umgerührt,  bamit  fid)  | 
feine  Jpaut  auf  ber  ©au^e  bilben  fann.  Siefe  ©au£e  foB  fd^ön  I 
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roeifj  ausfegen  unb  einen  jeben  ©efdfmtatf,  ben  man  tfyr  gibt, 
annehmen. 

©inb  Abfälle  bon  roeifcem  ©eflügel  ober  Don  Äalbfleifdj  bor* 
Ijanben,  fo  fönnen  foldje  glcid)  bon  Anfang  ber  ginbrenn 
getfjan  imb  in  ber  ©au^e  mitgefürt  »erben,  rooburdj  biefe  be= 
beutenb  an  Äraft  geroinnt. 

16.  SefltrtC  @>au<je  (Saiu^e  alleraande).  (Sin  Söffet  boH  bon 
ber  borfjergeljenben  <5au<;e  (9ir.  15)  roirb  mit  xß  Söffe!  boll 
9?[eifd)brüf)e  berbünnt  unb  unter  anljaftenbem,  feftem  föüfjren 
mit  bem  ffod)Iöffel,  auf  ftarfem  $euer  ™$  ffod&en  gebraut,  ber 
auffteigenbe  Scfyatim  roirb  abgenommen,  bie  ©auqe  mit  €>alj, 
etroa§  5Jlu§fatnu6  unb  ein  menig  roeifjem  Pfeffer  geroürjt  unb 
bann  mit  4  ober  5  ©iergelb  legkt,  ber  ©aft  bon  einer  Zitrone 
roirb  baran  gebrücft  unb  burd)  ein  feines  ©teb  ober  Serbiette 
gefeilt. 

Unter  Segiren  berfteljt  man  in  ber  $üdje  eine  @au$e  mit 
©iergelb  bereinigen  (binben),  unb  ba§  baju  gebrauste  (Siergelb, , 
ba§  mit  etroaS  füfcem  Sd^m  unb  mit  einem  ©tütfdjen  SSutter,  bon 
ber  ©röfcc  einer  ^afelnufc,  gut  berrü^rt  ift,  fjeijst  eine  Siaifon. 

3)a3  Segiren  felbft  unterliegt  jebodj  einiger  <5 djroier igfeit. 
Wacfjbem  bie  Siaifon  juredjt  gefteflt  ift,  toirb  bie  ©au9e  eine 
Minute  bom  geucr  genommen  unb  bann,  unter  immerroätyrenbent 
Äußren,  langfam  an  ba§  (Siergelb  gegoffen,  ba§  (Sanje  roirb 
auf  bem  $euer  nod)  eine  Winute  fortgerüfjrt,  burdf)  ein  Sieb 
gepreßt  unb  jum  ferneren  ©ebraudje  jurürfgefteflt ;  na<§  bem 
Segiren  barf  bie  Sau?e  nid)t  mefyr  fodjen,  fonft  mürbe  fie  ge* 
rinnen,  unb  bann  märe  fie  berborben.  $)tefe  6au9e  foll  bon  fa^öner 
gelber  garbe  fein  unb  babei  fer)r  jart  unb  fräftig  fdjmecfen. 

17*  ttrcb£iniu;c  (Sauge  aux  öcrevisses).  Jpierju  roirb  eine 
Siaifon  (fielje  bie  borfjergeljenbe  Kummer)  mit  2  bis  3  gftföffet 
bofl  fdjöner,  rotier  ftrcbSButtcr  Cftr.  62)  gut  berrürjrt  unb  bie 
bi§  jum  Segiren  fertige  ©auge  (9ir.  15)  bamit  legirt,  bie  über 
bie  reingepufcten  unb  aufgebrühten  ffreb§fd)tr>eifdjen  in  eine 
paffenbe  ©afferofle  paffirt  unb  mit  Sitronenfaft  im  ©efd&matfe 
gehoben  totrb. 

18.  ?fafternf<IU§e  (Sauge  aux  hultres).  3»ei  $)ufcenb 
Supern,  bie  au§  ityren  ©u)aTen  genommen  ftnb,  roerben  mit  i^rem 
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©oft  in  einer  ©afferofle  einmal  aufgefodjt,  bann  auf  ein  £>aarfteb 
gefdjüttet  unb  bie  33ärte  baöon  abgemalt.  Üftan  gibt  hierauf  bie 
duftem,  Jammt  bem  abgelaufenen  Saft,  in  eine  Heine  Gafferolle 
unb  oermengt  fic  mit  1/2  Söffet  üoU  fräfttger,  legirter  ©au$e 
(9h.  16),  bie  jebod)  bider  mie  gemöljnlirf)  gehalten  fein  muß. 
S)a§  ©an^e  toirb  mit  Kitroncnfaft  unb  einem  3^eelöffei  uofl  eng* 
lifdjer  ©arbefleneffenj  getuürjt. 

19»  Seifte  8arbcflcnfOM§e  (Sai^e  aux  anchois  liee). 
6in  eigroßeS  ©tüd  ©arbetlenbutter  (9tr.  61)  unb  ein  Teelöffel 
öofl  fein  getiefter  ^cterftlie  toerben  öor  bem  2lnrid)ten  in  einem 
Söffet  üofl  legirter  ©au<;c  (sJfr.  16)  üerrüfyrt  unb  mit  Zitronen* 
faft  gehoben. 

20.  Seifte  sJta^mfaU?e  (Bechamelle).  man  fo*e  einen 
Söffet  toll  meiner  ©au^e  (^r.  15),  bie  mit  \j  Söffet  öoflgleifö* 
brütje  öerbünnt  wirb,  auf  ftarfem  geuer,  unter  tmmertoiüfren* 
bem  $üf)ren  auf  bie  Jpälfte  ein,  bann  gieße  man  1  ©djoppeu 
(Vi  fiiter)  füßen  fod)enben  9tat)m  ju,  unb  nadjbem  man  e$  nodj 
einmat  bi§  na^e  auf  bie  §älfte  eingefügt  f)ar,  treibt  man  e§  burd). 

Um  auf  eine  leichtere  unb  fdjneflere  9lrt  SefdjameHe  $u 
madjen,  läßt  man  in  einer  Gaffcrofle  ein  eigroßeS  ©tüd  33utter 
jergetjen,  fdjneibet  etroaS  mageren,  rotjen  ©d)inten  in  fleine 
SBürfel  baran,  legt  eine  fleine  3toiebel,  bie  mit  einer  ©emürjnelfe 
beftedt  ift,  unb  V2  Lorbeerblatt  baju,  tt)ut  einen  Sßlöffel  öofl  feinet 
9Jtef)l  baran,  läßt  atte§  jufammen  tangfam  unb  ganj  nxiß  röften, 
füllt  e§  bann  mit  2  ©poppen  (1  Siter)  fodjenbem  $af)m  ober 
guter  9Küd)  auf  unb  fodjt  e§  nun,  unter  ftarfem  Stufrübren, 
auf  bie  §ätfte  ein.  ffiiefe  ©au^e  mirb  nun  mit  ©alj,  SRuSfat* 
miß  unb  ein  fleht  menig  toeißem  Pfeffer  abgemüht  unb  burd) 
ein  ©ieb  geftridjen.  ©ie  fott  fetjr  meiß,  jiemlid)  bid  unb  Don 
angenehmem,  eigentfjümlidjem  ©efcfymad  fein. 

21«  Seifa  SräUtCrf0U?e  (une  Ravigote).  ein  Söffet  »oll 
fodjenbe,  toeiße©au9e  (9fr.  15)  mirb  mit  4  (Sßlöffet  noll  ftarfem, 
gleid)fafl§  fodjenbem  ©ertrameffig  öermengt,  mit  bem  nötigen 
©alj  unb  ettoa§  roeißem  Pfeffer  gemüht,  bor  bem  Stimmten 
nodj  mit  einem  Stüdd&cn  fufdjer  Butter  toerrü'brt  unb  mit  einem 
gßlöffet  öott  fefjr  feingebadter  ^eterfilie,  ebenfo  »iel  ßövbel  unb 
Sertramblättern  im  ©efdnnade  gehoben.    $)ie  feingefdjnittenen 
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Kräuter  müffen  jebod)  Dorlar,  eine  SWinute  lang,  in  fod&enbem 
©aljmaffcr  abgefod)t  unb  af§bann  redf)t  au3gebrüdt  gewefen  fein. 

22*  öcrtramfaU^C  (Sau<?e  ä  l'estragon).  $)tefe  ©au<;e 
ift  ganj  wie  bie  Dorf>ergel)enbe  (5Rr.  21),  nur  mit  bem  Unter* 
fdfiebe,  bafc,  ftatt  ber  Kräuter,  länglidf)  geföntttene  93ertram* 
blätter  genommen  werben,  bie  Dörfer  abgetönt  waren. 

23*  ScgirtC  ©UrlcnfOU^C  (Sa^e  allemande  aux  con- 
combres).  3wei  grofje,  frifd^e  reingefdjälte  (Surfen  ©erben  ber 
Länge  nad)  in  4  Steile  gefpalten,  unb  nadjbem  bie  innere 
fernige  ©ette  baoon  pefd)nitten  ift,  werben  fie  bie  Quere  in  llt$ 
3ofl  gro&e  Dieredigc  ©tüdfe  gefd)nitten ;  biefe  Stüde  werben  nun 
in  Saljwaffer  einige  Minuten  lang  getobt,  bann  wirb  ba§ 
5Öaffer  abgejdjüttet,  bie  ©urfen  werben  mit  ein  wenig  frifdjer 
Butter,  unter  öfterem  itmfdjwingen,  auf  fiarfem  Qfuer  gargebämpft 
unb  nun  mit  einem  Löffel  Doli  legirter  ©amje  (s)2r.  16)  begoffen, 
mit  bem  nötigen  ©als,  etma§  9flu§fatuuf$,  weifjem  Pfeffer  unb 
einem  Sfjlöffel  Doli  feljr  fein  gefyatftcr  ^cterfilie  gewürzt  unb  bi§ 
jum  ©ebraucfye  warm  gefteHt. 

24.  SraUHC  @ait$C  (Sa^e  espagnole).  S)ie  braune  Sin- 
brenn  wirb  mit  fod&cnber  brauner  53rül)e  (Jus  Dir.  2)  nadf)  unb 
nad)  auf  bem  geuer  ju  einer  bünnflüffigen  ©au<je  abgerührt, 
mit  1  StokM,  1  ©elberübe,  1  Lorbeerblatt,  2  ©ewürjnelfen 
unb  10  ^fefferförnern  belegt;  audt)  bie  Abfälle  Don  Trüffeln 
ober  6ljampignon§,  wenn  foldje  oortyanben  finb,  fönnen  baran 
getrau  werben.    91ac§  2ftünbigem  langfamen  ffodjen  wirb  bie 
©au$e  burdf)  ein  ©ieb  in  einen  irbeuen  £opf  gefeilt,  bi§  jum 
Äaitwerben  manchmal  umgerührt  unb  )um  ferneren  ©ebraud)  auf* 
beroatyrt.  ®ie}e  ©au^e  bilbet  bie  ©runblage  gu  ben  meiften  anbern. 

25.  Sauere  Sau^e  (Sau^e  piquante).  Sßier  (S&Iöffel  Doli 
ftarfeu  (£}fig§  werben  mit  1  Lorbeerblatt  pr  Jpälfte  eingefod&t, 
bann  mit  l/2  Löffel  Doli  brauner  ©au9e  (sJfr.  24)  Dermengt, 
aufgefodjt,  mit  ©alj  gewürzt  unb  burcfygefeiljt. 

26.  ^fefferfau^e  (Saiuje  poivrade).  3n  bie  Dorljergeljenbe 
fauerc  ©aupe  (9?r.  25)  wirb  ein  $affelöffel  Doli  weisen  Pfeffers 
gemengt. 

27.  ßo^erttfauve  (Sau9e  aux  capres).  2)er  fauern  ©auc;e 
Ottr.  25)  werben  2  gpffel  Doli  (Sapern  beigegeben. 
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28*  Sarbellcnfail^C  (Sau^e  aux  anchois).  ©ed)§  grofte,  rein* 
getoafdjene  ©arbellen  toerben  ausgegrätet,  feingefto&en  unb  mit 
3  gfclöffel  Doli  (£ffig  unb  einigen  ^fefferförnern  aufgefodjt,  mit 
ber  braunen  ©au9e  (9h*.  24)  aufgefüllt,  gefönt  unb  bttra^pafftrt. 

ÜHan  fann  aud)  bie  ausgegräteten  ©arbellen  fein  toürfeligt 
fdjnetben  unb  fauere  6au<je  barüber  gießen. 

29*  3toiebcIfmt?C  (Sau^e  aux  oignons).  (Sine  grofce  3totebcT 
toirb  in  öiereefige  ©tücfe  geftfjnitten  unb  in  Sutter  gelb  geröftet. 
2U3bann  toirb  bie  Söutter  toieber  abgegoffen  unb  bie  SttwMn 
werben  mit  4  (Sjjlöffcl  Doli  (£ffig  unb  ettoa§  Jus  gargefocfjt, 
mit  ber  braunen  Saufe  (9fr.  24)  aufgefüllt,  mit  ©alj  unb  ein 
Hein  toenig  Pfeffer  gctoüqt. 

30*  @^alottcnfai!?C  (Sau^e  aux  öchalottes).  2Birb  ganj 
fo  beljanbelt  toie  bie  3toiebelfau9e  (9fr.  29),  nur  mit  bem  Unter* 
fdjiebe,  baj$  bie  ©Kalotten  ganj  fein  gefdjnitten  fein  müffen  unb 
nadfj  bem  Äöflen  ftatt  (Sffig,  2Bein  unb  Jus  )um  (Savfodjeu  ge* 
nommen  toirb. 

31.  ©ettffait<?e  (Sau^e  Kobert).  $>rei  (Spffel  Holl  feinen 
franjöfifdjen  ©enf3  toerben  bor  bem  $lnrid)ten  mit  ber  3toiebel- 
fau9e  (9fr.  29)  öerrüfjrt.  ©obalb  ber  ©enf  unter  ber  ©au$e 
ift,  barf  foldje  nicf)t  mefjr  fotfjen. 

32*  3tflltcmfd)e  SaU^C  (Sau9e  italienne).  3toei  eplöffel 
üotl  feingeljadter  (Sljampignon?,  ebenfo  öiel  Trüffeln,  bie  $ä(ftc 
fo  öiel  SJkterfüie  unb  ©djalotten  toerben  in  etioaS  Sutter  lang* 
fam  gebämpft,  bann  auf  ein  Sieb  gefdjüttet,  bamit  bie  Butter 
toieber  ablaufe.  2öäfjrenb  ber  $nt  toirb  ein  Söffe!  Doli  brauner 
©au9e  (9fr.  24)  mit  einem  ®Ia§  meinen  ober  rotten  2Bcin  unb 
etmaä  Jus  ins  ffodjen  gcbrad)t,  ber  auffteigenbe  ©djaum  toirb 
abgenommen,  bie  ©au^e  mit  ©al$  unb  Sitronenfaft  getoür^t, 
burd)  ein  feines  §aarfte&  gefeilt  unb  nun  mit  ben  oben  ange= 
führten  Trüffeln,  ßf)ampignon§ ,  ber  ^eterfilie  unb  ben  ©dja* 
lotten  bermifdjt. 

33.  ©eljatftc  ©aU?C  (Saiuje  hach^e).  3n  bie  faure  ©au<?e 
(9fr.  25)  fommt  ein  «fclöffel  Doli  fein  geljacfter  ©Kalotten,  bie 
in  Suttcr  toeifc  gebämpft  finb  unb  toooon  biefelbe  toieber  abge- 
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goffen  iß,  2  g^löffel  öott  (Supern,  ebenfo  nie!  faure  ©urfen 
unb  ^eterfiüe,  aUcö  fein  geffadt  unb  mit  ©alj  gemürjt. 

34.  SWabcirafaU^C  (Sauye  au  vin  de  Madere).  <£in  in 
©Reiben  gefdfnuttene  3miebe!,  1  ©elberübe,  */*  Sorbeerb!att, 
2  ©enrnranelfen,  etma§  in  SQBürfe!  gefd&nittener  rofjer  <5d()infen, 
fommen  in  eine  (Safferolle,  merben  mit  einem  Söffe!  guter  Jus  auf* 
gefüllt  unb,  auf  ftarfem  treuer,  eingefügt,  fo  bafj  fid)  auf  bem 
Soben  ber  (SafferoHe  eine  leiste  Glace  bilbet.  ftun  totrb  bie§ 
mit  brauner  <5auce  (D?r,  24)  aufgefüllt,  l\%  <Stunbe  langfam 
gefönt,  ber  ©djaum  abgenommen,  mit  ©a!$,  einem  ®!a§  guten 
TOabetramein,  einer  f  feinen  ^ttefferfpifce  Doli  Sanennepfeffer  unb 
bem  ©aft  Don  V*  Sitrone  getnür^t  unb  burd)  ein  ©ieb  gefeilt. 

®iefe  ©au<je  mujj  fef)r  fräftig  fein,  unb  e3  ift  ganj  falfdfj, 
toenn  man  glaubt,  bafe  ber  5Jtabeira  ber  @au$e  ffraft  gebe,  e5 
ift  gerabe  ba£  ©egentf)eif,  er  nimmt  i^r  bic  ßraft,  meS^alb  e§ 
feljr  gut  ift,  toenn  man  mit  etmaä  Glace  (9fr.  12)  na^el* 
fen  fann. 

35»  SraUHC  DrangenfaU^C  (Sauce  ä  Torange).  2>ie 
Skalen  Don  2  bittern  Orangen,  moran  nichts  2öeifje§  fein  barf, 
toerben  in  fleine  Derfd)obene  SBierecfe  gefdjnitten  unb  in  SBaffer 
gargefodjt,  bann  abgefd)üttet,  mit  einem  ©!a§  rotten  2öein  begoffen 
u:xb  in  einen  Söffe!  Doli  brauner  €>auc,e  (9fr.  24)  getfjan,  bie  mit 
bem  gehörigen  <Sa!je,  bem  ©ofte  Don  einer  Orange  unb  V*  (£i* 
trone,  nebft  einem  gan§  f!eiii  toenig  ©auennepfeffer  unb  Sutfer 
gewürzt  ift. 

36.  SräffelfattSC  (Saufe  aux  truffes).  gin  Söffe!  Doli 
brauner  Gau^e  (9fr.  24)  toirb  mit  einem  Söffe!  Doli  Jus  Derbünnt, 
unter  antjaltenbem  feften  9!ufrül)ren  auf  bie  £)älfte  eingefod&t, 
fobann  roirb  ber  ©djaum  abgenommen  unb  bie  ©au<je  über  bie 
Strüffctn  burd?  ein  Xud)  gepreßt.  ®ie  fauber  geputzten  Trüffeln 
(Vir.  97)  merben  in  meffcrrücfenbicfe  ©Reiben  geftfjnitten  unb 
in  rotfyem  SBein,  mit  Vi  ©liebdjen  Änoblaud),  ber  aber  mieber 
nadj  bem  #odjen  herausgenommen  werben  mujj,  gargefodjt. 

37-  Sraune  S^am^ignonfatt^C  (Sauce  aux  Champig- 
nons). $n  einem  Söffe!  Doli  brauner  Oau^e  (9fr.  24),  bie  mit  ebenfo 
Diel  Jus  aufgefüllt  unb  mieber  jur  §älfte  eingelöst  ift,  fommt 
V»  Söffe!  Doü,  in  ©urter  gargebämpfter  ©fjampignonS  (9fr.  98), 
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woöon  jebod)  bic  Sutter  öorljer  mieber  abgenommen  worben  ift. 
$)a§  ©an^e  mirb  mit  ©alj,  ßitronenfaft  unb  Glace  gehoben. 

38*  SBrounc  ©aii<;e  tum  frifdjeit  (Surfen  (Sau9e  aux 

concombres).  3n>ei  grofce  frifd^c  ©urfen  merben  gefällt,  ber  Sänge 
nadj  in  4  Xfjeile  gehalten  unb  ber  innere  fernige  boöon 
abgefdjnitten.  ®ie  ©urfen  nnrben  nun  in  ftarfe  fingerbreite 
©tücfe  gefefnaitten ,  in  ©afymaffer  ungefähr  7  Minuten  gefönt, 
abgefcfyüttet  unb  in  etroa§  SButter,  mit  feingefyacfter  ^eterfilie,  gar* 
gebämpft.  (Sine  braune  ©au$e  (9lr.  24),  bie  mit  ebenfo  Diel 
Jus  Derbünnt  unb  mieber  jur  §älfte  eingefodjt  ift,  mirb  über 
bie  (Surfen  gefeilt  unb  baä  ©anje  mit  ©als,  etmaä  wenigem 
3ucfer  unb  meinem  Pfeffer  gemüht. 

39*  $arabteSityfelfatI§e  (Sauce  thomate).  ©djneibe  12 
febr  reife  SparabteSäpfel  Don  einanber,  bamit  ber  ©ame  mit  bem 
mäfferigen  ©afte  auSgebrücft  merben  fann.  2)ie  rotten,  fleifd&igen 
%t)t\U  fommen  in  eine  (Safferofle  unb  merben  mit  2  Sott)  Sutter, 
1  Sorbeerblatt,  2  ©cmürjnelfen,  12  Sßfefferförnern,  einigen  ©d)a* 
lotten  ober  3tt>iebeln  unb  etmaS  magerm,  rotyem  ©cfjinfen,  ungefähr 
eine  ©tunbe  gebämpft  unb  burdj  ein  ©ieb  getrieben.  3)ie3  $üre*e 
mirb  mit  fräftiger,  brauner  ©auce  (9Jr.  24)  aufgefüllt,  nodf)  lh 
©tuube  langfam  gcfod&t  unb  uodnnate  burd^  ein  feinet  §aarfieb 
paffirt.  SSor  bem  5lnrid)ten  mirb  ein  fjafelnufjgrofjeS  ©tütfdjen  frtfdjcr 
SButter  in  bie  ©auce  »erarbeitet  unb  biefelbe  mirb  mit  ©alj, 
Glace  unb  Sitronenfaft  auf  ba3  $räftigfte  im  ©efcfymadfe  gehoben, 
©te  foH  eine  fcf)öne  rotl)e  garbe  fyaben  unb  nicfyt  ju  bünn  fein. 

40*  ©QU^e  für  SotdettC  (Jus  pour  les  Cotelettes).  ©in 
Sfjlöffel  Doli  ftarfer  Jus  ober  Glace  (9lr.  12),  ebenfo  Diel 
frifdf)e  93utter,  ben  ©aft  Don  \  Zitrone  unb  etma§  fein  gefjaefte 
Sßeterfilie  läfjt  man  auf  ftarfem  geuer  fdfjnetl  auffodjjen,  jebodfy 
nicfjt  eber,  al§  bi§  jum  legten  $lugenbli<fe ,  mo  bie  (SoteletteS 
)u  £ifdf)e  gegeben  merben  foüen. 

4L  3lltfer--Jus.  gine  ftarfe  £>anb  Doli  3ucfer  läfct  man  in 
einer  eifernen  Pfanne,  unter  immermäf)renbem  D^üt)rcn  auf  bem 
§euer,  fo  lange  fo<f)en,  bis  er  beinahe  gai^  fdjmarj  ausfielt  unb 
grofje  93Iafen  mirft,  bann  mirb  berfelbe  mit  lh  ©d)oppen  (*/4  fiiter) 
SBaffer  aufgefüllt,  gefod&t  unb  burcr)  ein  feine§  £>aarfieb  abge* 
fcfyüttet.  Der  burctygelaufene  ©aft  muf$  ganj  bunfel  audjdpn  unb 
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oljne  allen  ©efd&macf  unb  ©erudlj  fein.  9ttan  brauet  i^n  jum 
gärben  ber  braunen  Sauden  unb  Suppen.  3n  flehten  Staffen,  an 
einem  füllen  Ort  aufbemafjrt,  Ißt  fidfj  bxefcr  Saft  längere  Seit. 


b)  »uttetfou^en  unb  toarmer  JKccrrettig. 

$)ie  folgenben  Sauden  weisen  in  ifjrer  99ereitung§roeife  öon 
ben  Dorljergetyenben  gänjli^  ab,  fte  toerben  in  ber  ffü<f)e  bie 
Sutterfau^en  genannt,  jum  Unterfd^iebe  bon  ben  borfjergetyen* 
ben  ©a^en.  (Sine  Ipauptbetungung  bei  benfelben  bleibt,  bafe 
man  foldf)e  nid)t  e^er  ^bereiten  mufj,  al§  bi§  man  fte  braudfjt, 
am  aßemenigften  bürfen  fte  aufgetoärmt  roerben. 

42.  33ltttcrfan?C  (Sau<;e  au  beiirre).  ®in  ftarfer  Sgl&ffel 
öofl  feinem  Sttefyl  tüirb  mit  6  Sotfj  (90  ©ramm)  friftfjer  SSutter 
falt  untereinanber  gearbeitet,  mit  geriebener  ^JhiSfatnufc  unb  feljr 
toenig  »eifern  Pfeffer  gettmrjt,  bann  mit  ungefähr  12  (Sfelöffel 
Doli  faltem  Sßaffer  auf  bem  $euer  fo  lange  gerührt,  bi§  ftd) 
eine  bitfe,  jarte  ©auce  bilbet.    ^odfjen  barf  fte  jeboefy  nidjt. 

2öirb  biefe  Sauce  ju  93lumenfof)l  ober  Spargel  gegeben,  fo 
nimmt  man  jum  Auffüllen  bie  §älfte  fyieifdjbrüfye  unb  bie  anbere 
Raffte  t>on  bem  2öaffer,  roorin  ber  Spargel  ober  Sölumenfobl 
gefönt  tft.  2)ie  Spargelfau<;e  rairb  mit  6fftg  ober  Sitronenfaft 
gehoben. 

43.  8ittterfau<?e  mit  Kapern  (Sauce  anx  cäpres).  ©er 

geroöfytlidjen  Sutterfauce  (sJfr.  42)  toerben  2  (Sfjlöffel  öofl  Ka- 
pern mit  ifyrem  (Sfftge  beigegeben. 

44.  5BiMerfan?e  mit  feinen  Kantern  (Maitre  d'hötei). 

SBirb  ganj  wie  bie  Sutterfauce  (9fr.  42)  beljanbelt,  nur  baft 
r)ter  nofy  einmal  foütel  SButter  genommen  toirb;  aud)  roirb  fte 
mit  Salj,  SMuSfatnufj,  meinem  Pfeffer  unb  Etrronenfaft  gemürjt, 
unb  t>or  bem  *flnrid)ten  ifjr  ein  ftarfer  (Sfclöffel  Dod  feingefcfjnit* 
tener  ^Jeterfilie  beigerü^rt. 

45*  |)0fl8nbifdje  Sauce  (Sauce  hollandaise).  ^Xd^t  £ot§ 
(120  ©r.)  frifdje  93utter,  bie  in  fleine  Stücf^en  gefdfmitten  tft,  4 
(giergelb  unb  ein  (Sfetöffel  üotl  feinet  TOeljl,  roerben  in  einer 
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(SafferoHe  mit  bcm  nötigen  falten  Sßaffer  unb  einem  (Sfelöffcl  Doli 
ftarfem  93ertrameffig  gut  untereinanber  gearbeitet,  bann  auf3 
Qfeuer  gefegt  unb  mit  bem  foa^enben  ©übe  t>on  bem  Qrifd^c,  ju 
bem  bie  ©auc;e  gegeben  roerben  fofl,  ju  einer  jiemlid)  biefen 
©au$e  abgerührt  unb  mit  9Jhi§fatnuf$  unb  meinem  Pfeffer  ge* 
ttmrjt.  9?or  bem  teilten  fann  man  Sapern  ober  feinge^aefte 
^Jeterftlie  beigeben. 

46*  @anre  9ia!jmfail?e  (Sau<?e  ä  la  creme  aigre).  ©ed)§  Sotlj 
(90  ©r.)  frifdjc,  in  Heine  ©tücfe  gebrochene  ©utter,  4  giergelb 
unb  ein  ßfclöffel  r>oü  tr»eif$e§  9[Rel)I  merben  mit  etroaS  faltem 
SBaffer  oerrüfjrt,  bann  auf  bem  Seuer,  mit  gleiten  feilen 
faurem  föaljm  unb  Qrleifd&brülje ,  ju  einer  glatten  ©au^e  abge* 
rüfjrt,  mit  ©als  unb  2)iu§fatnuj3  gemürjt  unb  burd)  ein  feinet 
fcaarjieb  paffirt. 

Söirb  biefe  ©ai^e  ju  irgenb  einem  gifd)  gegeben,  fo  ttrirb 
ftatt  ber  ^leifdjbrülje  ^ifdjfub  genommen,  fo  roie  bei  Spargel 
ober  93lumenfofjl  bon  bem  2Bafjer  genommen  wirb,  morin  ber 
Spargel  ober  SBIumenfofjl  gefodjt  ift. 

©ie  3ugabc  öon  Sitronenfaft  ober  einigen  tropfen  (Effig 
toirb  oft  geliebt. 

47*  ©enucflft^C  ©Ott£C  (Sauere  genoise).  Wimm  1  3»iebel, 
1  ©elberübe,  einige  frifdje  GfjamptgnonS,  alles  in  ©Reiben  ge* 
)d)nittcn,  1  ©liebten  tfnoblaud),  1  Lorbeerblatt,  etroa§  magern 
©d)infen,  eine  §anb  üoll  ^eterfilie  unb  etma§  £f)t)mian  in  ein 
SSouquet  feft  jufammengebunben,  einige  ©eroürjnelfen  unb  ganje 
^fefferförner,  tfjue  alles  in  eine  (SafferoHe  unb  bämpfe  e§  lang* 
fam  mit  etma§  SButter;  menn  bie  SButter  Ijell  ift,  mifdje  2  gft* 
löffei  ooll  9ttef)l  barunter;  nadj  einigen  Minuten  langfamen 
»öjienS  giefje  1  Söffel  ooH  ftleifc§brül)e  ober  Jus,  */,  Söffet  üoH 
t>on  bem  ftifdjfub,  moju  bie  ©au<?e  gegeben  »erben  Jptt,  unb 
l/i  Söffel  ooH  SJtabeira*  ober  Surgunbertoein  baran,  unb  fod)e 
e§,  unter  immernmfyrenbem  sJRüf)ren,  beinahe  auf  bie  §älfte  ein 
fo  baf$  e§  eine  fa^öne  gtänjenbe  fa^marje  ©au9e  gibt,  bie  bann 
burdj  ein  Xuty  gepreßt  unb  oor  bem  9tnridjten  nodj  mit  einem 
©tüddjen  frifdt)er  füfjer  Sutter  oerrütyrt  toirb,  um  ber  ©au9e  bett 
etroa§  •  raupen  ©efdjmacf  ju  benehmen. 
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48»  5BrobfaU<JC  ®ie  (Snglänber  effen  biefe  Sauce  (Bread 
Sau<;e)  ju  allen  Birten  gebratenem  ©eflügel;  tljre  9Bereitung3- 
toeife  ift  folgenbe: 

3unü  (£&Iöffet  oofl  geriebene»  2Eeij$brob,  ein  eigrofjeS  Stücfdjen 
33utter,  ein  Hein  wenig  <SaIj,  etroa§  mer)r  meiner  Pfeffer  unb 
iDtosfatnujj  merben  mit  SDcilrfj  51t  einer  breiartigen  Sauce  auf 
bem  geuer  abgerührt.  DJcan  fann  audj  eine  ganje  3roicbel,  bie 
mit  einer  (Seroürjnelfe  befteeft  ift,  mitfodjen,  foldje  mufj  aber  bor 
bem  $lnrid)ten  tüicber  herausgenommen  toerben. 

49*  Sarmcr  SWcerrctttg  (Sauge  au  raifort).  SSier  gjjiöffel 
doü  fein  geriebener  *Dteerrettig,  V2  (Sftlöffel  uofl  93cel)I  unb  ein 
eigrojjeS  Stücf  Sutter  werben  mit  etmaS  faltem  Gaffer  glatt 
gerührt  unb  bann  mit  1/a  Söffet  Doli  fodjenber  •gleifdfybrülje  auf* 
gefüllt,  einmal  aufgefodjt  unb  mit  Salj  gemürjt. 

50.  SÜftct  SÖiecrrCtttg  (Sauce  au  raifort  ä  rallemande). 
üßirb  ebenfo  beljanbelt,  roie  ber  t)orl)ergct)enbc ,  nur  tnirb  ftatt 
Jleifdjbriuje  93cildj  genommen  unb  ftatt  Sal^  mit  3ucler  gemürjt. 

51.  9)iaHbel^3)}ccrrettig  (Sauce  raifort  aux  amaudes). 
(Sine  reiugefdjabte  ftarfe  Stange  9fleerrettig  roirb  auf  bem  SReib- 
eifen  feingerieben,  mit  6  Sott)  (90  ©r.)  gefdjälten  unb  gleichfalls 
feingeriebenen  9flanbeln,  uebft  einem  (££löffcl  uoll  sIfteI)l  in  einer 
(vafferoHe  u>ermifd)t,  bann  mit  bem  nötigen  fü^en  Üta^m  unb 
einem  eigrofjen  Stüddjen  fufser  Butter  auf  bem  fteuer  3U  einer 
breiartigen  Sauge  abgerührt  unb  mit  3ucfer  gemürjt. 

m 

c)  Malter  ÜUiccmttig,  grüne  Saucen,  Magnonaise  unb 

berfdjiebcnc  9lrtcn  ©ultcr. 

52.  ÄOltcr  Sttterrctttfl.  9ld)t  e&löffel  nott  geriebener  <Dceer= 
rettig  mirb  mit  fo  üiel  (Effig  nerbünnt,  bafc  er  bidpüffig  toirb. 
W\t  3uder,  Salj  unb  meinem  Pfeffer  gemürjt. 

53.  ftfllte  itttlicnif^C  SaU^C  Sauerampfer,  ^eterfilie 
unb  $3crtramblätter,  öon  jebem  eine  §anb  ttofl,  bie  ipälfte  fo 
öiel  Sdjnittlaud)  unb  ^ßimpinelle,  3  —  4  reingeroafcfyene  unb 
ausgegrätete  Sarbellen,  4  —  5  f leine  (Effiggurfen  unb  2  Sdja* 
Iotien  merben  feljr  fein  gefyaät,  in  einem  Dörfer  geftojjen,  mit 
6  r)artgefoä)ten  (Sierbottern  burd)  ein  Sieb  getrieben,  bann  mit 
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1  gfclöffel  botl  faltet  weifcer  ©aue*  (<Rr.  15),  2  ß&löffel  t>oll 
feinem  Oel  unb  ebenfo  öiel  franjöftfd)em  ©enf  glatt  gerührt  unb 
mit  gutem  (Sffig  berbünnt.  2)iefe  ©au$e  fann  öiel  ©alj  Der* 
tragen;  aud)  ift  ber  3ufa^  bon  etma§  3"<fcr  nW)t  unangenehm. 

54.  Sfl^olberfon^e.  7  —  8  gfjlöffel  bofl  SBadjholber* 
beeren  werben  mit  ber  bünit  abgeriebenen  ©dfjale  einer  fleinen 
bittern  Orange  in  einem  Dörfer  geftofjen,  baju  fommen  nodj 
Sauerampfer,  fförbel  unb  ^Seterfilie,  t)on  jebem  eine  §>r»nb  bofl, 
meldte  lauter  jebod)  bortjer  reingewafdjen ,  wieber  feft  au§ge* 
brücft  unb  mit  2  ©djalotten  nebft  einem  (Sfjlöffel  bofl  Kapern  fein 
gefjacft  mürben;  nadjbem  9lfle§  fein  gefto&en  unb  burd)  ein 
§>aarjteb  getrieben  ift,  wirb  ba§  durchgetriebene  mit  3  bi§  4 
(Sjjlöffel  boÜ  falter  brauner  ober  meiner  ©auc;e  (sJ?r.  15  ober  24) 
in  einer  $orjeHanfd)üffel  gut  bermifdjt,  mit  4  (Sfclöffel  bofl 
Olibenöl  unb  2  (Sfjlöffel  Doli  gutem  ©enf  nadj  unb  uad)  Her* 
rührt,  mit  bem  nötigen  gffig  berbünnt,  mit  ©alj  unb  Weizern 
Pfeffer  gehörig  gewürzt  unb  bi§  jum  ©ebraudh  an  einem  falten 
Ort,  im  ©ommcr  auf  &i§,  aufbewahrt. 

55.  ®alte  5ffiad$olbcrföu§c  auf  nnbcrc  ?lrt,  ftietju 

werben  bie  (Sterbotter  bon  6  ^artgefod^ten  ©iern  burci)  ein 
£aarfieb  getrieben,  ebenfo  werben  2  ftarfe  ßfclöffel  bofl  fein 
geftojjener  SQkthholberbeeren  gleichfalte  burd)  ein  feines  Sjaarfieb 
paffirt;  fjierju  fommen  nodt)  6  Sjtföffel  bofl  geflogener  3ucfer, 
fomie  bie  auf  3ucfer  bünn  abgeriebene  ©djale  t>on  einer  Zitrone 
unb  einer  Orange.  DaS  ©an^e  mirb  nun  in  einem  ^orjeflautopf 
mit  5  @$löffel  Doli  feinem  Oel  genau  berrübrt,  mit  bem  nötigen 
SBeineffig  ju  einer  ©auc;e  berbünnt  unb  fdjliepdf)  mit  ein  wenig 
©alj  gewürzt. 

56*  Saite  bÖ^ntif^C  Satlff  (Sauve  froide  ä  la  Bohemienne). 
6  2otb  (90  ©ramm)  gefdfjälte  TOanbcI  werben  mit  8  bart* 
gefönten  (Sierbottern  febr  fein  geftofcen  unb  burdj  ein  Jpaarfieb 
geprefjt,  aisbann  mit  4  öüfjlöffel  bofl  geflogenem  3«^r/  wtt 
ebenfo  öiel  feinem  Olibenöl  unb  1  (£f$löffel  boü  feinem  fran- 
jöftjchem  ©enf  in  einer  ^orjeUanfc^üffel  genau  berrübrt,  mit 
bem  nötigen  SBeineffig  ju  einer  ©au<je  berbünnt  unb  mit 
fetyr  f eingebauter,  grüner  ^eterfilie,  nebft  etwaä  wenigem  ©alje, 
gewürzt. 
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57*  DelfaU^C  (une  Magnonaise).  <£in  roljeS  (Sigelb  toirb 
in  einer  SPorjeHanf d^üff ei  mit  einem  toeißen  unb  fe^r  reinen 
§ofytöffel  öerrü^rt;  na<f)bem  man  einige  Minuten  gerührt  fjat, 
fömmt  eine  Sßrife  feines  Stafelfalj  baju,  ttneber  nadj  einigen 
9Jlinuten  be§  3ftütjren§  gibt  man  einige  tropfen  Del  baju; 
nadfjbem  man  bieS  ttmfjrenb  5  ©Knuten  fd^neÜ  unb  an^altenb 
gerührt  Ijat,  gießt  man  toieber  einige  tropfen  Oel  $u  unb  fäfyrt 
in  ber  2Beife  fort,  bis  3/*  ©d&oppen  (3/s  Siter)  be§  feinften 
OliöenölS  aufgegangen  finb.  ©dfrließlid)  merben  nodfj  6  Eßlöffel 
doK  jcrlaffene  Aspic,  bie  jebod)  toieber  ganj  fatt  fein  muß,  unb 
J/4  Teelöffel  t>ofl  Sertramefftg  nad)  unb  nad)  baran  gerüfjrt. 

3m  ©ommer  muß  bie  ganje  ©eljanblung  auf  fein  geftampftem 
6i§  oor  ftdf)  geljen. 

Sine  §auptbebingimg  bleibt,  baß  man  fidfj  beim  (Sinfdjütten 
be§  OelS  nidjt  übereilt,  bie  ganje  ©etyanblung  nimmt  eine  gute 
tyalbe  ©tunbe  m  SInfprud). 

©djnefler  unb  leichter,  aber  audj  roeniger  fein  im  ©efdjmade, 
läßt  pdf)  bie  9flagnonaife  aud)  auf  folgenbe^rt  zubereiten:  9ttan 
nimmt  6—7  gßlöffel  boK  fräftige  legirte  ©auce  (9fr.  16) 
ober  B^chamelle  (9fr  20),  paffirt  foldfje  nad)  ifjrem  gänjlidfjen 
©rfalteu  burdj  ein  feine§  §aarfieb  in  eine  pajfenbe  ^orjeflan* 
fcfiüffel,  öerrübrt  alSbann  biefe  ©auce  mit  bem  nötigen  Oele 
unb  ber  nötigen  toeißen  Aspic,  ttne  e§  oben  angegeben  ift,  bi§ 
bie  ©auce  ein  fd)aumige§,  fammtartige§  8nfe$en  befommt. 

58.  ©rfiltC  Dclfatl^C  (une  Magnonaise  verte).  ßörbel, 
Sauerampfer  unb  93ertramblätter,  oon  jebem  eine  Ipanb  öoH,  bie 
§älfte  fo  oiel  5ßeterfilte,  werben  fel)r  fein  gefyatft,  bann  in  einer 
©eröiette  ausgepreßt,  burd)  ein  ©ieb  gebrüdEt  unb  mit  ber  oor- 
Ijergetyenben  Magnonaise  (9fr.  57)  öerrüfjrt.  ©oHte  bie  Magno- 
naise nid&t  fdfjön  grün  ausfegen,  fo  müßte  fie  mit  ©pinatgrün 
(f.  2lbfd)nitt  oon  ben  (Semüfen)  gefärbt  merben. 

59*  Delfuttter  (Sauce  provencale).  3ü>ei  rol)e  ©igelb  unb  oon 
6  fjartgefodjten  Giern  bie  burd)  ein  Sjaarfteb  getriebenen  Gierbotter 
werben  in  einer  ^orjeflanf Düffel  mit  einem  ftarfen  V2  ©poppen 
(,M  Siter)  oom  feinften  Oel,  mie  bei  ber  Magnonaise  (9fr.  57), 
toerrüljrt,  mit  ©alj,  roeißem  Pfeffer,  9Jhi§fatnuß  unb  bem  ©afte 
oon  einer  Zitrone  gewürzt.  S)er  (Siffig  unb  bie  Aspic  bleiben  weg. 

Sdünemann'*  Äo($buc$.  3 
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60.  Delbutter  mit  Stuf  (Sauve  tartare).  Wad)  ©eenbi- 
gung  ber  öorfyergebenben  Oelbutter  (v)cr.  59)  werben  berfelben 
nod)   4  (Sßlöffel  r»oü   feinen  franjöfifdjen  ©enf§  beigemifcfyt. 

61.  ©arbeflcttbutter  (Beurre  d'anchote).  8  2ot&  (120  ©r.) 
rein  gemafdjene  unb  ausgegrätete  ©arbeiten  werben  auf  ein  Üudj 
gelegt  unb  abgetrodnet,  bann  fefjr  fein  gefto&en,  mit  12  £otf) 
(180  ©r.)  fri|d)er  jßutter  wät)renb  bem  ©tofcen  genau  üermengt, 
burd)  ein  £>aarfteb  gebrüeft  unb  an  einem  falten  Orte  aufbewahrt. 

62.  Sreböbuttcr  (Beurro  d'&revisses).  (Eine  beliebige 
Slnjafyi  ffrebfe,  bie  in  ©aljwaffer  abgefodjt  finb,  werben  au3= 
gelöfet,  bie  ©analen  fel)r  fein  in  einem  Üflörfer  geflogen  unb 
bann  mit  ber  §>älfte  fo  üiel  frifdjer  Butter,  al§  bie  geflogenen 
$reb§fd)a(en  betragen,  auf  bem  3?euer,  wäfjrenb  V*  ©tiinbe 
unter  öfterem  Umrühren  langfam  unb  üorfidjtig  geröftet,  bi§  bie 
93utter  eine  fajöne  rott)e  garbe  angenommen  J)at,  bann  burd) 
ein  feines  §aarfteb  über  bie  rein  gelten  $reb3fd)Wänjd)en 
gepreßt.  "Sie  jurüdgebltebcnen  ausgepreßten  ffrcbsfdjalen  ent* 
galten  immerhin  nod)  ©efdnnad  unb  um  benfelben  511  gewinnen, 
fönnen  bie  ©analen  je  nad)  Skbarf,  mit  meißer  gleifdjbrütjc  ober 
9)cild)  aufgefaßt  werben. 

63.  Kräuterbutter  (Maitre-d'hötel  früid).  Wlan  nimmt 
fcfyr  feingefjadte  ^erterfUie,  Vorbei  unb  ©djalotten,  öon  jebem 
ein  it)eelöffel  oofl,  arbeitet  biefeS  gut  mit  8  2otl)  (120  ©r.) 
frifd^er  ^Butter  untereinanber,  gibt  ben  ©aft  oon  einer  Zitrone, 
etwas  Salj,  Pfeffer  unb  9Jcu3fatnuß  baju. 

©iefe  Butter  wirb  I)auptfäd)lid)  ju  Seeffteaf  unb  SRoflbraten 
gegeben.  ®er  3ufafc  öon  ©Kalotten  ift  nid)t  gerabe  notfjmenbig. 

64.  (Sngltfdje  ©au<?e  $u  falten  hafteten,  ©in  eßiöffei 

Doli  englifdjer  ©enf,  ber  Saft  non  einer  ©itrone,  ein  ©Ia§  ^ßort= 
wein,  ein  ©la§  3forjanni§beergetee  unb  etwa§  ßanennepfeffer  werben 
falt  untereinanber  gerührt. 

d)  2Beiu=  unb  Dbjifau^cn. 

65.  Seifa  SBeinfau^e.  4  giergelb,  ein  fafelnußgroße* 
©tüd  Butter,  »/«  Ifcelöffel  öoü  3Me«,  8  So$  (120  ©r.) 
3uder  unb  1  ©poppen  (*/»  Öitcr)  weißer  2Bein. 
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®ie  Sier,  Sutter,  ba§  9ttel)I  unb  ber  3wfer  tuerben  mit 
bem  2öein  nad)  unb  nad)  Derrüfyrt,  bann  auf  fdjtuadjem  gcucr 
jtt  einer  bieflidjen  ©au9e  abgerührt.  Sie  barf  nid)t  fodjen, 
fonbern  b!o§  fod)enb  fjeijs  roerben.  9Jtan  fann  fie  mit  uerfdjie* 
benem  ©efdjmade  geben,  tüte  mit  Zitrone,  Orange,  3intmt  ober 
Sßanifle;  bie  (Zitrone  ober  Orange  mirb  bann  bünn  abgefdjätt 
unb  bie  gelbe  Gasöle,  of)ne  alle»  ÜBeifje,  mit  ber  Sau^e  geformt; 
ber  ^iromt  ober  bie  Santfle  fommen  in  ganjen  Stücfen  baju. 

66.  ©Cforubdfcr  äBctll,  (Chaudeau).  4  gauje, 
4  gelbe  gier,  8  2otij  (120  ©r.)  3»cfer,  2  Saloppen  (1  Öiter) 
lueifjer  2öein  unb  ba3  (Selbe  non  einer  auf  3ucfo  abgeriebenen 
Zitrone  werben  in  einem  paffenbeu  ©efdjirr,  auf  fdjroadjem  Qfeuer, 
mit  einer  fjöljernen  ^Rut^e  fo  lange  gefd)Iagcn,  bi§  ftdj  ein  jarter 
biefer  <5d)aum  bilbet,  bann  fogleicfy  oom  §feuer  meggenommen 
unb  nod)  einige  3^it  fortgefd)Iagen. 

Sföenn  fid)  auf  ber  06erfläd)e  oom  Chaudeau  fdjmale 
©treifen  bilben,  bie  n)ie  Oel  au§fef)en,  bann  fann  man  biefe§ 
al§  fixeres  3ei$M  nehmen,  bafc  e3  gar  ift.  §at  ba§  Chaudeau 
ju  lange  gefodjt,  fo  gerinnen  bie  (Sier,  im  umgefefjrten  Salle 
tutrb  e§  toäfferig.  ÜMan  fann  e§  mit  jebem  ©ettnirj  geben. 
^)er  ©efd)tnacf  mirb  fein*  crf)öf)t  burd)  bie  3u9Q&e  öon  einigen 
gfclöffeln  uoll  feinen  SiqueurS  jeber  9lrt. 

67.  ^ubbiiiflfaui?e  auf  eitölifrfje  9irt.  4  Sott)  (60  ©r.) 

58uttcr,  ein  <£&löffcl  uoU  feinet  mty,  4  2otf>  (60  ©r.)  3ucfer, 
unbebeutenb  menig  ©alj,  etma£  ÜftuSfatnuft,  ein  ©la§  faltet 
Söaffer,  ebenfo  otel  9)tobeiratüein  ober  ^ranjbranntroein  merben 
auf  bem  ^eucr  ju  einer  Sau^e  abgerührt,  (Sie  barf  gleid)  ben 
SButterfaucen  nid)t  fodjen,  fonbern  nur  an§  $odjeu  fommen. 

68.  Stolpe  SetttfaiNje.  3n  1  ©poppen  (\2  Siter)  rotten 
2öein,  ber  fodjenb  Ijetfj  ift,  fommen  3  ©fclöffel  Doli  rein  ge* 
umfdjene  (£orintl)en,  8  Sotl)  (120  ©r.)  3utfer,  etmoS  ganzer 
3immt  unb  bie  gelbe  ©djale  einer  falben  Zitrone. 

69.  ^unf^fail?C.  ^in  Teelöffel  doH  Diei§  ober  6tärfmef)l 
unb  V2  $funb  (250  ©r.)  grob  geflogener  3ucfer  roerben  mit 
einem  ©la§  faltem  2Öaffer  unb  jmei  ©täfer  doö  meinem  SBein  glatt 
öerrüljrt  unb  auf  fdjtüadjem  fteuer  unter  anfyaltenbem  9fül)ren 
in§  ßodjen  gebradjt,  bann  nod)  mit  einem  ®la§  t>oH  feinem  9him 
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üermifdjt.  ©emöfjnlidf)  färbt  man  biefe  ©au$e  mit  einigen  Sropfen 
3uder*Jus  (*ftr.  41)  ju  frönet,  brauner  Qfarbe. 

2ludj  fann  man  biefe  ©au9e  mit  etroaS  ganzem  3tmmt  unb  ber 
bünn  abgefcfyälten  ©d£)ale  einer  Zitrone  ober  einer  Orange  mürjen. 

70.  tirfd)en=  ober  Sctdjfclfnu^  l  $funb  (Vi  ffilogr.) 

getroefneter  ffirfdjen  ober  aud)  frifdjer  ©d&marjfirfcfyen,  bie  mit 
if)ren  steinen  in  einem  Dörfer  geftofjen  morben  finb,  fommen 
in  eine  Safferofle  mit  einem  ©tütf(f)en  ganjen  3i*nmt  unb  ber  (Schale 
einer  ©itrone;  auf  biefeS  gießt  man  ein  ©IaS  28affer  unb  fefct  bie 
$irfdf)en  mit  einem  in  ©tüde  gefcfynittenen  9!flild)brob  ober  einigen 
föinben  öon  ©djmarjbrob,  toorin  jeboef)  fein  Hümmel  fein  barf, 
aufs  fteuer.  ftadj  2  ©tunben  langfamen  ffodfjenS  toerben  fie 
burdj  ein  Ipaarfieb  gebrüdt,  mit  bem  nötigen  rotten  ©ein  ber* 
bünnt,  mit  3uder  öerfüfet,  bie  ©au9e  roirb  nod)  einmal  aufge* 
todfyt  unb  ber  auffteigenbe  ©djaum  abgenommen. 

Vi  ©laS  ffirfdjtoaffer,  öor  bem  Slnrid&ten  unter  bie  ©au^e 
getrau,  erf)öty  iljren  ©efdfjmad  bebeutenb. 

2Birb  bie  ©au<je  Don  trodfenen  $irfd)en  gemacht,  fo  brennt 
biefelbe  toäbrenb  bem  $od)en  gerne  an,  eS  ift  beStuegen  not!)* 
menbig,  ba&  man  ©orgfalt  barauf  oermenbet  unb  bcS^alb  muffen 
bie  ffirfdfjen  öon  Seit  ju  3^it  mit  etmaS  SBaffer  aufgefüllt  merben. 

71.  ^agcbuttenfau§c.  V«  $funb  (250  ©r.)  frifd&e  ober 
getroefnete  Hagebutten  toerben  mit  1  ©poppen  (V2  fiiter)  Söaffer, 
ettoaS  3itnmt  unb  ßitronenfdjale  2  ©tunben  lang  gefönt,  bann 
burdf)  ein  ©ieb  getrieben,  mit  1  ©dfpppen  (V2  fiiter)  rotten 
$öein  öerbünnt,  mit  %\\&tx  t>erfü^t,  unb  mirb  biefe  ©au<;e  nod) 
einmal  aufgefod)t. 

72.  3^anm$beerfanse.  1  $funb  (Vi  ffilogr.)  rotier, 

öon  ifyren  ©tengein  abgerupfter  Johannisbeeren  »erben  rob,  mit 
einem  ftarfen  bölben  ©cfyoppen  (V*  Siter)  falten  SöafferS,  burd) 
ein  ©ieb  getrieben.  %n  burd^getriebene  ©aft  mirb  mit  binreid)en= 
bem  3uder  öerfüfet,  einmal  aufgefod^t,  ber  auffteigenbe  birfe  ©dfjaum 
abgenommen  unb  nodlj  einmal  burd)  ein  §aarfieb  pafftrt. 

73.  §imbcerfau<je  unb 

74.  9Jtaulkerfau§e.  Eeibe  erleiben  biefelbe  öc^anblung  mie 
bie  3obanniSbeerfau(je ;  jur  Sttaulbeerfause  mirb  }ebodj  ftatt 
SBaffer,  meiner  ober  rotier  2Bein  genommen. 
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3)iefe  jwei  ©amjen,  ooraugSweife  aber  bic  2fof)anni§beer* 
feilte  (9fr.  72)  werben  audj  fatt  gegeben. 

75*  8üfje  9talpfttll$e*  1  ©poppen  (*/>  fiiter)  füfcer  9iaf)m 
über  gute  SDtildfj,  worin  3  Sott)  (45  ©r.)  3ucfer,  etwas  9«njer 
3immt  unb  (Sitronenfdjale  gefönt  ftnb,  wirb  mit  4  Siergeib 
legirt,  burdj  ein  feinet  §aarfteb  ^affirt  unb  bi3  jum  ©ebraudf) 
im  ^ei^en  33abe  (f.  (Einleitung)  warm  gefteöt.  ®te  @ier 
muffen  öoi'ljer  mit  einer  Meinen  üttefferfpifce  öofl  9ki§mef)l  unb 
einem  gfjlöffel  öoü  falter  SUlildjj  öerrüfyrt  fein. 

®te  (Ettronenfdjale  muf$  §ier,  wie  überhaupt  $u  einer  ieben 
(Sau^e,  fo  biinn  abgefdfjält  fein,  bafe  burd)au§  nid)t§  2Beijje§  an 
ber  ©d)ale  bleibt,  benn  ba§  SBeifje  fdjmedt  bitter  unb  öerur* 
fadjt  häufig  £opfwef). 

2)affelbe  gilt  audj  oon  ben  Orangen. 

76*  5BaiUÜeilfatt?e*  3"*  öorljergefymben  SRafjmfause  (9fa.  75) 
wirb  ftatt  Sitronenfdfjale  unb  3immt,  l/i  Stange  SSaniHe  genommen. 

.  77*  ©üjje  9ta^mfau?e  mit  Srcbsbuttcr*  l  Stoppen  (*/2 

ütter)  füfcer  s«ftalnn  ober  audj  gute  füfte  5Kildf)  wirb  mit  etwas 
weniger  BluSfatWüt^e  unb  3  2ot§  (45  ©r.)  3uäer  in§  flogen 
$ebrad)t,  al§bann  mit  einer  fiiaifon  Don  4  giergelb,  worin  2 
gfcttffel  üoü  'Höne  rotye  &reb§butter  fid;  befinbet  (3lr.  62), 
forgfältig  legirt  unb  burd)  ein  feine§  £aarfieb  pafftrt. 

£>tefe  ©ainje  gerinnt  fe^r  gerne,  man  mufe  belegen  beim 
Segiren  febr  aufmerffam  fein. 

<£*  ift  ntd)t  uubebtngt  notljwenbig,  bafe  bie  $reb§fdf)  wänden 
in  biefer  ©au<?e  borljanben  finb. 

78.  6^0COlabcfau?e.  2  Sotfj  (30  ©r.)  in  «eine  ©tücfe 
gebrod)ene  ßfjocolabe  werben  in  eine  ßafferofle  getrau  unb  in 
einem  nicfyt  fyeifcen  Ofen  warm  gefteflt,  bann  mit  1  ©djoppen 
fodjenber  Wüfy  glatt  Derrüfjrt,  normal  tn§  ffod^en  gebraut, 
mit  4  giergelb  legirt,  mit  3  fiotfy  (45  ©r.)  3ucfer  öerfüjst  unb 
burefy  ein  feines  §aarfteb  pafftrt. 

79.  SRatlbclfatHJC.  Sttan  nimmt  4  2ot$  (60  ©r.)  ge* 
fdjälte  unb  mit  einem  Teelöffel  öoß  2ftild)  fefjr  fein  geftofcene  *Dtan* 
beln,  oerrübrt  foId;e  mit  1  ©poppen  (*/2  fiiter)  2KiId),  läfst 
bie§  fodjenb  l,eif$  werben,  tfjut  3  fiotf)  (45  ©r.)  3"cfer  baau, 
etttmä  3immt  unb  Sitronenfd&ale  unb  legirt  e§  mit  4  gtergefb. 
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e)  Pur6es. 

Unter  bem  SBorte  Purere  ttrirb  in  ber  ffüdje  ein  burdjge* 
triebene§  9ftarf  oerftanben,  gleidjmel  ob  e§  öon  ffiurjeln,  hülfen* 
früd)ten,  ©emüfen  ober  gffeifd)  befte^t.  S)ie  Pürees  bienen  jum 
£f)eil  al§  felbftftänbige  ©ertöte,  tfjeilS  merben  fte  mit  SJort^eil 
ju  Unterlogen  bei  t>erfd)iebenen  tJIeifdjgeridjten  benufct. 

80.  ^Ürec  ÖOtt  Kartoffeln  (Püree  de  poinmes  de  terre). 
©ute,  mef)ligte  Kartoffeln,  bie  rolj  gefdjält  unb  rein  gemäßen 
finb,  toerben  in  ©aljroaffer  meid)  gefodjt,  ba§  Söoffer  roirb  bann 
abgegoffen  unb  bie  Kartoffeln  toerben  troden  unb  fo  fjcifc  tme 
möglid)  burd)  ein  Sieb  getrieben  unb  mit  bem  üierten  Steile  fo 
biet  frifdjer  Sutter,  als  ba§  2>ur<$getriebene  beträgt,  unb  etroaS 
füfjem  5M)m  ober  W\l<$  auf  bem  {Jfcuer  bi3  $um  ^eifjroerben 
oerrü^rt  unb  mit  bem  nötigen  ©alj  gettnirjt.  $)ie§  ^5ür& 
mufj  fefyr  roeijs,  flaumig  unb  jart  auSfeljen. 

81.  993ct#e«         tom  Btmcbcln  (Pur&  d'oignons  k 

la  Soubise).  6  grofje  toeifje  3^iebeln,  bie  gefdjält  finb,  merben 
in  bünne  ©Reiben  gefdjnitten,  in  fodjenbeS  ÜBaffer  gettyan  unb 
5  Minuten  lang  gefodjt,  bann  abgefdjüttet,  mit  6  ßotb  (90  ®r.) 
53utter,  einigen  ©tütfdjen  roljem  ©djinfen  unb  einem  ftarfen  (Sfclöffel 
üoö  Wtty  langfam  tueifc  geröftet,  mit  3  (Sdjoppen  (1  l/i  Siter)  füfjem 
ütaljm  aufgefüllt  unb  unter  anfjaltenbem ,  feften  9tüf)ren  auf 
ftarfem  fjfeuer  jjur  Jpalfte  eingefoa^t,  mit  ©al*  unb  roeifjem  Pfeffer 
gemürjt  unb  bann  burdj  ein  §aarfieb  getrieben. 

82.  öremnes  3toiebel--^iir^e  (Püree  d'oignons  brune). 

8  große  gefdjälte  3tmebeln,  bie  in  ©Reiben  gcfd&nitten  ftnb, 
werben  in  53utter  ^effgelb  geröftet,  nadj  bem  Höften  roirb  bie 
33utter  abgefeilt  unb  bie  3miebeln  mit  V*  Söffel  üofl  Jus 
gargefodjt;  bann  mit  ber  nötigen  braunen  ©auce  (9ir.  24) 
berbünnt,  burrf;  ein  £aarfieb  getrieben  unb  mit  ©al§  unb  Pfeffer 
ftarf  genmrjt. 

§at  man  feine  hxaxmt  Sauce  üorrätljig,  fo  toerben  3  %* 
löffei  üoH  9Jteljl  mit  ben  Säbeln  gelb  geröftet,  alSbann  mit 
fyinlänglid&er  Jus  (Wx.  2)  ober  3faifd)brübe  (sJir.  1)  aufgefüllt, 
unter  anbaltenbem  Stttfjren  gargefodjt  unb  bann  burdj  ein  feine« 
§aarfteb  getrieben. 
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83.  ^Ür^C  ÜOIt  ScHcrt  (Püree  de  celene).  2  ftöpfe 
rein  gejm^ter  (BeOeri  uiib  1  3toiebel  roerben  in  ©Reiten  ge* 
fd^nitten,  einige  Minuten  in  ©al^oaffer  gefoerjt,  bann  abgegeben, 
in  einer  ßafferofle  mit  4  2otf>  (60  ÖJr.)  SButter,  etroaS  rofyem 
6d)in!en  unb  einem  (Sßlöffcl  boü  Metyl  laugfam  roeiß  geröftet,  mit 

3  ©tfjoppen  (1 1,'2  Siter)  füßem  3taf)m  aufgefüllt  unb  auf  flat* 
fem  fjeuer,  unter  anfjaltenbem  Stühren,  auf  bie  Raffte  eingefügt, 
mit  ©alj,  9)hi3fatnuß  unb  Pfeffer  gewürzt  unb  burd)  ein  /paar* 
fieb  getrieben. 

84.  $üi6e  toon  trotfeneu  (frbfett  (Püree  de  pois  secs). 

1  poppen  (*/2  £iter)  bürrcr  (Srbfen,  bie  in  2£affer  meid)  ge* 
fod)t  ftnb,  roerben  troefen  burdj  ein  Sieb  gepreßt.  $5a§  ®urdj* 
getriebene  tt>irb  mit  bem  öierten  ^Ijeil  fo  lue!  Butter  unb  etroa^ 
Jus  üerrüfjrt,  mit  ©afy  unb  TOuSfatnuß  gctoärjt. 

85.  ^Ürec  DOIt  tuei^Cn  SBoflUCIl  (Püree  d'haricots  blancs). 
1/2  ©djoppen  (\U  fiiter)  roeiße  SBoljnen,  bie  in  SBaffer  ferjr  roeid) 
gefoa^t  finb  unb  tooöon  ba§  SBnffer  roieber  abgefcfjüttet  rourbe, 
roerben  burdj  ein  ®ieb  getrieben,  biefeS  troefne  Marf  roirb  mit 
ber  §ölfte  fo  triel  braunem  S^iebelpüre'e  (9k.  82)  nebft  ber 
nötigen  Jus  uerbünnt  unb  mit  einem  etgroßen  Stiicf  frifdjer 
53utter,  Salj  unb  etttmS  weißem  Pfeffer  gewürjt. 

86.  ^är^C  t)0U  Stufen  (Puröe  de  ientilles).  <£ie  in 
Söaffer  tangfam  meid)  gefodjten  Sinfen  roerben,  nad)bem  ba3 
SBaffer  baoon  abgefdn'ittet  ift,  burd)  ein  Sieb  getrieben.  DaS 
^urdjgetriebene  roirb  mit  ber  nötigen  früftigen  Jus  auf  bem 
ftfeuer  bi§  jum  ^eißmerben  gerührt,  atebann  nod)  ein  eigroße* 
(Stürf  frifcfje  Butter  barunter  gearbeitet  unb  mit  bem  nötigen 
©afje  geroürjt. 

87.  ^iiree  Don  nriinctt  (Srbfcn  (Puröe  de  pois  verts). 

1  <5d)Oppen  2iter)  grüner  Ghbfen  roirb  mit  l  3^^bel  unb 
einer  Jpanb  ooß  jufammengebunbener  s$eterfiüe  in  5Baffer^arge- 
fodjt,  bann  troefen  burdj  ein  Sieb  getrieben,  mit  frifdjer,  füßer 
93utter  unb  etroaS  ^leifdjbrülje  oerrürjrt  unb  mit  ©alj  unb  etroaS 
3uder  gemürjt. 

88.  sMtÜt  \)0\\  (öcluerübeit  (Pur&j  de  carottes).  3  bis 

4  ©elberüben,  je  nad)bem  fie  groß  finb,  unb  l/s  3roiebel,  wer* 
ben  in  ©Reiben  gefd)nitten,  einige  Minuten  lang  in  ©aljroaffer 
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gefönt,  abgefdjüttet  unb  mit  etroaS  33utter  toeid)  gebämpft,  bann  mit 
einem  Söffet  Doli  branner  6au9e  (9fr.  24)  aufgefüllt,  fodjen  gelaffen, 
burdj  ein  ©ieb  gebrücft  unb  mit  ©al$  unb  etmaS  Qüdtx  geroürjt. 

89.  $Ür6e  bOIt  Spinat  (Püree  d'öpmards).  ®er  in 
©aljroaffer  abgefodjte,  in  f altem  SBaffer  abgefüllte  unb  gut 
au§gebrürfte  ©pinat  mirb  fein  gefjadt  unb  burd)  ein  grobe§ 
^aarfteb  getrieben,  alSbann  in  einer  paffenben  Safferoüe  mit 
bem  inerten  fo  Diel  53utter  lk  ©tunbe  lang,  unter  öfterem 
Umrühren,  geröftet,  mit  ©alj,  meinem  Pfeffer  unb  <DiuSfatnuj3 
gemürjt,  unb  einige  Minuten  oor  bem  ^nridjten  mit  fo  Diel 
fü&em  Sftafyn  öerbünnt,  als  nötfjig  ift,  bamit  ber  ©pinat  ge* 
bunben  erfdjeint.  9flan  mufj  ©orge  tragen,  bajj  baS  ©anje 
eine  fd)öne  grüne  Qfarbe  Ijat. 

90*  f  fir^C  bOtt  6nbtt>icn  (Püree  de  chicoree).  einige 
$öpfe  rein  belefcner  unb  gut  ausgetrunkener  enbtoien  merben 
in  ©aljmaffer  abgefodjt,  in  faltem  SBaffer  abgefüllt,  gut  aus* 
gebrücft  unb  fcljr  fein  get)acft,  bann  in  eine  Safferofle  getfyan, 
mit  etroaS  93utter  unb  Qfleifdjbrülje  gar  unb  furj  gebämpft,  mit 
einigen  (Sfpffeln  Doli  Becharnelle  (9?r.  20)  öerbünnt  unb  mit 
©alj  unb  9ftuSfatnufj  gcroürjt. 

91.  Sßfiree  tum  Sauerampfer  (Pur^e  dWiiie).  einige 

ftarfe  ifpänbe  Doli  rein  gemafd)enem  Sauerampfer  merben  mit 
4  2otf)  (60  ©r.)  Butter  fo  lange  gebämpft,  bis  ber  ©auer= 
ampfer  beinahe  ganj  troefen  ift,  bann  mirb  er  mit  4  eiergelb, 
bte  mit  6  e&löffel  r>oü  faurem  <Karjm  oerrüf)rt  finb,  legirt, 
burd)  ein  ©ieb  getrieben  unb  mit  ©alj  unb  meinem  Pfeffer 
gemürjt.  ©oüte  baS  $üree  |tl  bief  fein,  fo  fann  biefeS  mit 
etmaS  brauner  ©auce  (9ir.  24)  ober  meijjer  (9ir.  15)  öer- 
bünnt merben. 

©er  ju  fauere  unb  baburdj  etroaS  fyerbe  ©efdjmad  roirb  Don 
SSielen  nidjt  bcfonberS  geliebt;  um  biefeS  ju  oermeiben  ift  eS  gut, 
roenn  ber  ©auerampfer,  bor  feinem  Dämpfen,  blanfdjirt  mirb. 
(©.  Sinleitung:  ©lauf d)ir en.) 

92.  $iWe  Uon  Trüffeln  (Parte  de  truffes).  Wmm 
V2  $funb  (l/4  ffilogr.)  gute,  frifd&e,  rea^t  fd)marse  Trüffeln; 
nadjbem  fte  rein  gefehlt  finb,  werben  foldje  geljaät  unb  mit 
l/2  Lorbeerblatt,  ein  ©liebten  Änoblaud)  unb  etmaS  £>üf)nerbrül)e 
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ober  Jus  (9lr.  4  ober  2)  gefodjt,  unb  nad)bem  alle  ^flüffit^feit 
boran  t>crbämpft  ift,  wirb  ba§  Sorbeerblatt  unb  ber  Knoblauch 
herausgenommen,  bie  Trüffeln  werben  fein  geftofjeu,  mit  einem 
©la§  *Dcabeirawein  unb  brauner  <8au$e  (9?r.  24)  oermifdjt,  burd) 
ein  (Sieb  getrieben  unb  mit  Salj  unb  Glace  (9tr.  12)  junt 
angenehmen,  fräftigen  ©ejdjmaä  gehoben. 

93.  $Ür6e  Don  Saftanieit  (Puröe  de  marrons).  1  $funb 
O/2  fiilogr.)  gefd)älter  unb  oon  aller  ipaut  entblößter  ^aftanten 
werben  mit  ber  nötigen  Jus  ober  gleifcbbriitje  unb  etwa§  frifdjer 
Butter  gargefod)t,  burrf)  ein  ©teb  getrieben,  mit  4  £otl)  (60  ©r.) 
39utter,  einem  ©Ia§  SDcabeirawciii  unb  1 2  Söffet  ooll  brauner  fräf= 
tiger  8auee  (92r.  24)  uerbünnt,  mit  6a^,  meinem  Pfeffer  unb 
einem  flein  wenig  3uder  gemarjt. 

£>a§  ©armerben  ber  ffaftanien  erforbert  in  ben  SQtonaten 
September,  October  unb  sJioöcmber  V-  ©tunbe,  in  fpäteren 
Monaten  Jebodj  2  Stunben  unb  oft  nod)  längere  $t\t 

2)a§  Späten  ber  ffafiamen  flcfdjieht  am  beften,  wenn  man 
biefetben,  nad)bem  fie  au§  i£)ver  erften  braunen  Basale  gefdjäli 
finb,  in  fod)enbe§  JJBaffer  legt,  (ie  einmal  auffodjcn  läßt  unb 
bann  au§  biefem  Söaffer,  fo  t)?\}\  tote  nur  immer  möglich,  bie 
$weitc  <8d)ale  baoon  absteht.  @*  bürfen  jebod)  nidjt  ju  üiel  $a* 
ftanien  auf  einmal  in  ba*  fodjeube  SBaffer  gelegt  werben,  weil 
fie  erjleiiS  burd)  ba§  511  lange  ©tcben  im  heilen  3Baffer  berweidjen 
Würben,  unb  zweitens  laffen  jie  fid)  fein;  fdjwer  abziehen,  wenn 
ba§  SSoffcr  anfängt  f alt  ju  werben. 

3er)  t^alte  eS  nidjt  für  überflüffig  hier  511  bewerfen,  bafc 
ba3  S5rühtt>af)er  öon  ben  $aftauien  im  äBetfoeuge  feljr  I;ä&ltdt)e 
gierten  hervorbringt,  bie  in  ber  SBafdjc  nid)t  511  entfernen  finb. 
?ßhn  gebe  belegen  9Id)t,  bafe  feine  ©rf)ür$en,  Saclen  u.  bgl. 
Don  biefer  93rühe  befpritjt  werben. 

94.  $Üree  DOU  ©cftüfld  (Püree  de  volaille).  X>a§  Wei&e 
SBrufipeifd)  oon  gebratenem,  faltcm  ©eflügel  wirb  Don  aüer  §aut 
unb  ffnodjen  entblößt,  fein  gebadt  unb  geflogen,  bann  mit  fehr 
heiler  Bechamelle  (Ta\  20)  ücrrüfyrt,  burd)  ein  Sieb  getrieben, 
mit  ©afj,  weitem  Pfeffer  unb  Glace  gewürjt. 

95.  ^Üiec  UOU  $clbfyityueni  (Püree  de  perdrix).  Dü3 
§leifa)  öon  übrig  gebliebenen,  gebratenen  ober  gebämpften  3elb= 
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f)üf)nern  wirb  t>on  aller  £aut  unb  &nod)en  rein  abgefdjnitten, 
fefjr  fein  gedurft  unb  nod)  im  Dörfer  geftoften,  alSbann  mit 
ber  nötigen  braunen  ©auce  (9?r.  24)  aufgefod)t,  burd)  ein 
feines  §aarfieb  getrieben  unb  mit  ©al$,  ßitronenfaft,  nad)  33e= 
lieben  aud)  mit  etwaS  SRabeirawein  unb  Glace  (7k.  12)  im 
©efdjmade  fräftig  gehoben. 

9luf  biefe  2Irt  werben  alle  bie  toerfdjiebenen  gieifdj*^üree§ 
beljanbelt,  nur  mit  bem  Unterfdjiebe,  bafj  ju  ben  bunfeln  Qrleifd)* 
arten  eine  fräftige,  braune  ©au<je  genommen  werben  muft.  93on 
bem  baju  nerwenbeten  Qrletfd&e  erhält  ba§  $fir&  jebeämal  feinen 
tarnen. 

96*  ^Ür£e  &OU  ?tc^fcln  (Püree  de  pommes).  ©edjS  gefd)älte 
grofie  9tepfel  werben  mit  bem  nötigen  SBaffer  unb  wenigem 
3ucfcr  gargefodjt,  burd)  ein  Sieb  getrieben  unb  mit  einem  ei* 
großen  ©tücf  93utter  üerrüfyrt.  $>iefe§  ^üree,  ober  beffer  ©auce 
genannt,  wirb  blo§  al§  Unterlage  &u  ©dnoeinecarrö  ober  ©djweine* 
cotelette  gebraucht. 

f)  Magoüts  (Entr^es)  unb  baju  gehörige  »cftatibtljeife. 

^)ie  nadtfolgenben  Wrtifel  bejeid)nen  eine  9Irt  9ttittelbing  t»on 
©eridjten,  bie  feiten  feI6ftftänbig  erfdjeinen,  fonbern  meiftenfi  nur 
al3  Unterlagen  ober  Verzierungen  üon  anberen  ©Rüffeln  bienen, 
bie  bann  barnadj  benannt  werben. 

97.  Trüffeln  (des  Truftes),  ©te  frifdjen  fäwarjen  unb 
feften  Trüffeln  werben  in  foltern  SOßaffer  mit  einer  fteifen  Surfte 
rein  gemafdjen,  abgetroefnet,  nochmals  bünn  gefehlt  unb  mit 
etma3  rotfjem  ober  weitem  SBein  unb  Glace  ober  Jus  begoffen, 
genau  mit  einem  ^ecfel  bebedt,  einige  Minuten  gefönt  unb  jum 
ferneren  (Sebraud)  aufbewahrt. 

2)urdj  ba§  SQßafd&cn  berlieren  bie  Trüffeln  triel  oon  iljrem 
feinen  9lroma  unb  ift  batyer  beffer,  wenn  biefelben  nid)t  gemafdjen, 
fonbern  troden  mit  einem  feinen  Keffer  bünn  unb  rein  abgemalt 
werben. 

98*  C^amtligtlOM  (des  Champignons).  5ftan  nimmt  Wo 
möglich  nur  bie  fleinen  weiften  ©bampignonS,  fdjält  fie  unb 
wirft  ungefähr  1  ©poppen  (*/«  Siter)  foldjer  Champignons  in 
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falteä  Baffer,  ba3  mit  etmaS  ©alj  unb  Gitronenfaft  ober  gf jfe 
■t*T  f     hnmit  Tie  mein  bleiben;  bann  wäfd)t  man  bie 

SÄ  »orin  4  Cotb  (W^^^Ä^S 
ben  ©oft  uon  einer  Kitrone  bnran  unb  la&t  fie  mit  einer 

ganjen  Stätten  3»kM  «I  P**"1  «nu«e 
hamS"(ommt  oft  «or,  bafc  bie  dbampignon*  f««c  tH i  ®«P 

«euer  fdjnetl  einge(od)t  wirb. 

99  WordlClU  (des  Morilles).  Wad,bem  bie  Stiele  uon 
ben  !L5n°  cfc^nitten  finb,  muffen  fie  »^«^ 
«.armem  Baffer  qeroafd)en  werben,  um  ben  Sanb  baBon  ju 
ET  Sie  werben  bann  mit  einer  ganjen  3»ieM etwa« 
KT;  eSJ!  weitem  Pfeffer  unb  Gitronenfaft,  einige  Knuten 

»oeU    b"  B  fid)  öÄ  Stamme  barunter  befinben  unbb« 
!  bihfen  Ilm  nnter  (einer  Sebpung  gebraust  werben ; 
baffelbe  gilt  aud)  bei  ben  Cljamuiguon«. 

100  äufniCufiilUlllC  (Crttes  de  coq).  Halbem  bie  dufteren 
©nifeen  Ä S 2 »enfämmen  abgefdjnitten  finb,  fomme»  folje 

c         w  m.n'er  nur  lauwarm  roub.    mt  flamme  roeioen 

,1  ts,   » *»*  ftÄÄ 

fcnmit  ha§  »tut  feerauflomm«  unb  Die  flamme  jenon 

»«  (altes  Baffer,  man 

i.  R»  «im'  näfier  »um  ffa «,  unb  wenn  baS  Baf|er  anfangt 
Mfi  we  eu  e  b/  nTan  bie  ^nenteimme  einjeln  mit  grobem 
S  e,  2  l  duftete  feine  ©out  bauon  abjube(ommen ;  herauf 
®alt    1  «0&t  n  a  etunben  in  lauwarmem  Baffer  fielen 

faft  lanajam  meid)  gcfocfjt. 

101.  »nj.»,»«  d. »  ®«T,I 
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fid)  öon  bcn  (Säumen  bie  bicfe,  obere  £aut  ablöfen  lögt.  Die 
Ddjfengaumen  fommcn  foglcid^  öom  Qreuer,  jeber  einzelne  tt)irb 
au§  bem  SBoffcr  auf  ein  ©reit  gelegt,  mit  einem  Keffer,  unter 
ftarfem  2lufbrü<fen,  bie  £wut  abgefdjabt,  bann  gemafd)en  unb 
in  fetter  gleifdjbrü'be,  bie  mitSatj,  einigen  ^ßfefferförnern,  einer 
in  ©Reiben  gefdjnittenen  Zitrone,  einem  Lorbeerblatt,  einer  3ttriebel 
unb  ©elbcrübe  geroürjt  ift,  mehrere  ©tunben  lang  gargefod)t. 

102.  MbSmildmer,  ©rieben  (Ris  de  veau).  ©e&e 

bie  !DliIdt)ncr  mit  meiern  falten  SBaffer  jum  geuer  unb  bemege 
fte  mit  ber  Jpanb  fo  lange,  bi§  e§  laumarm  mirb,  bann  lege 
ftc  in  fod)enbe§  Söaffer,  unb  nacfybem  fic  einmal  aufgefodjt 
ijaben,  roieber  in  falteS  SBaffer.  5Rad)  ifyrem  gänjlitfjen  9lbfüf)len 
roerben  bie  !D^ildt)ner  öon  aller  Jpaut  unb  allem  Knorpel  entblößt, 
in  93utter  mit  etroa§  ©alj  unb  meinem  Pfeffer,  ungefähr  V* 
©tunbe,  langfam  unb  unter  öfterem  Umfcfymingen,  fc^r  roeifc 
gebämpft. 

103.  Wrtifdjocfcn  (des  artichaux).  3)er  untere,  fleifd)ige, 
uon  allen  blättern  entblößte  Srjeil  ber  Wrtifd&ode  roirb  rein 
gefdjält  unb  fogleid)  mit  Kitronenfaft  eingerieben,  fonft  roürbe 
er  i't^roarj  roerben,  bann  mit  SBaffer,  Sutter,  ©alj  unb  (Zitronen* 
faft  langfam  meid)  gefodjt.  SBenn  bie  Slrtifdjocfe  grofj  ift,  jo 
fann  man  mehrere  ©tücfe  au§  einer  fäneiben. 

104.  SttjjeS  föagoüt  (Ragout  blanc).  2  gpffel  »oH 
roeifi  gebömpfter  (SfjampignonS  (9?r.  98),  bie  §älfte  fo  Diel  in 
Heine  SBürfct  gefdjnittenc  $alb3mil<r)ner  (9?r.  102),  ebeufo  mel 
Jpar)nenfämme  (9lr.  100)  unb  Defyfengaumen  Oh.  101),  bie 
mit  einem  runben,  */2  3oö  (1  ßtm.)  im  Shirdjmeffer  babenben 
^tuöftec^er  auSgeftodjeu  finb,  unb  ein  Löffel  öoö  9lrtifdt>o<fen 
(9fr.  103)  fommen  in  eine  paffenbe  Kafferofle,  unb  e§  mirb 
ein  Söffe!  boH  legirter  Sauce  (Wr.  16)  barüber  geprefct,  bieS 
befyutfam  untereinanber  gefd)üttelt  unb  mit  ßitronenfaft  unb 
meinem  Pfeffer  gemürjt. 

(  ©ie  (SfiampignonS,  £)arjnenfämme  u.  f.  tt>.  muffen  alle  öorljer, 

et)e  bie  ©auce  barüber  fommt,  auf  ein  %uä)  gelegt  roerben, 
bamit  ba§  Qfett  baöon  abläuft. 

'Sie  ^öeftanbtbeile  ju  obigem  föagoüt  müffen  nierjt  immer 
gerabe  biefelben  fein,  man  fann  fie  nad)  belieben  ober  nad)  ber 
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SatjreSjeit  änbcrn;  fo  fönnen  red)t  gut  ©änfelebern,  Heine  fflöjjdjen, 
gefallene  föinb^unge,  audj  $reb§fdjwänjdjen  genommen  werben, 
nur  mufj  9lHe§  öorfjer  gar  unb  fd)ön  unb  nett  jugefdjnitten  fein. 

105.  SrauneÖ  SRagofit  (Ragout  ä  la  nuanciere),  ©ic 
93eftanbtf)eile  ftnb  ganj  wie  bei  bem  borf)ergefjenben  Weiften 
SRagoüt  (Wr.  104),  nur  mit  bem  3ufa£e  oon  Trüffeln  (Dir.  97), 
unb  bafc  fjierju  feine  legirte,  fonbern  eine  fräftige  braune  ©auce 
(9?r.  24)  genommen  wirb,  bie  oorljer  mit  rotfjem  SGßein  unb 
Jus  oerbünnt  unb  mteber  jur  Öälfte  eingefod)t  worben  ift. 

106.  SBrauncö  föagout  mit  SJiabetra  (une  Chamborde). 

3u  bem  oorfjergefyenben  braunen  Ragout  wirb  eine  9Jtabeira= 
fau^e  (9ir.  34)  genommen,  bie  ftarf  mit  Sitronenfaft  unb  Glace 
gehoben  mürbe. 

107.  9?agOÜt=9JiontflIa3  (Ragout  ä  la  Montglas).  ^ier^u 
nimmt  man  eine  gebämpfte  unb  lieber  falt  geworbene  ©anSleber, 
bie  ©ruft  Don  einem  gebratenen  ßapaun  ober  einem  fonftigen 
©eflügel  unb  in  (Sf)ampogner*2Bein  abgetönte  Trüffeln,  afleä 
ju  gleiten  feilen ,  biefe§  wirb  in  Heine  oerfdjobene  SSierede 
oon  ber  ©röfce  einer  bieten  ©rbfe  rein  unb  nett  augefajnitten. 
©ic  Abfälle  oon  ber  ©an3leber  werben  jerbrüett,  mit  einer  fräf* 
tigen  9Jhbeirafauce  (Wr.  34)  aufgefod)t,  burd)  ein  feineS  £)aar* 
fieb  paffirt  unb  bie  ©auce  wirb  nun  mit  ben  übrigen  93eftanb= 
teilen  oermifd)t. 

£)iefe§  Ragout  muf$  ftdj  burd)  einen  föftlidjen  unb  feljr  fräff 
tigen,  babei  aber  bod)  lieblidjcn  unb  jarten  ©efdjmarf  au^eidjneu. 

108.  SD? atrof enrag OÜ t  (Ragout  ä  la  Matelotte),  kleine 
3miebeln,  25  bis  30  ©tüd,  werben  rein  gefdjält  unb  in  tjeifeem 
f^ett  ju  gelbbrauner  garbc  gebaden ;  ba§  ftett  wirb  olSbanti  ab* 
gefdjüttct  unb  bie  3ttwbeld)en  ^um  TOtrodnen  auf  ein  reines 
£ud)  gelegt,  9hin  fommen  bie  ßttiebeln,  ebenfo  öiel  gebämpfte 
<£f)ampignon§  (sJ*r.  98)  unb  Heine  $Teifd)Höf$d)en  in  eine  paffenbe 
ßafferoüe,  fie  werben  mit  ber  nötigen  Infanten  ©auce  (Wr.  25) 
oermifd)t  unb  mit  einem  eigrofcen  ©tüd  ©arbeflenbutter  (92r.  61) 
nebft  etma§  weitem  Pfeffer  im  ©efrfjmade  gehoben. 

S)ie  3?leifd)flöfs^cit  werben  in  ber  ©röfte  wie  bie  3wiebefa 
oon  ber  Äarbfteifd)fafd)e  (Er.  1 1 5)  gemadjt  unb  in  ejtra  ©al^ 
waffer  abgefod)t. 
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Statt  her  3fleifd)flö6d>en  fönncn  aud)  ftlöjjd)en  Don  bor 
§edf)tfa}d}c  (Wr.  117)  benufct  merben. 

S)ie  3tt>iebeld^en  muffen  fo  gefd)ält  fein,  bafc  pe  toärjrenb 
bem  Süden  nidjt  auSetnanberfafyreu,  fonbern  ganj  bleiben. 

109*  SeifteS  SRaflOÜt  fton  ©CmÜfc  (une  Murfdoine). 
Wimm  vertriebene  ©orten  oon  Söurjeln  unb  ©emüfen,  je  nad) 
ber  SafyreSjett,  fdnteibe  foIdt>c  in  fd^önc  beliebige  formen,  roie 
©elberüben,  2£eifjerüben,  frifdje  (Surfen,  93ofmen,  ©pargel,  grüne 
6rbfen,  9ktifdfyoden,  5MumenfoI)l  u.  bgl.,  unb  focr)e  jebe§  für 
fidf)  in  ©aljroaffer  tocidf).  Wad^bem  bie  ©emüfe  ab9efdr)üttet  unb 
auf  einer  ©eroiette  abgetrodnet  finb,  werben  fte  afle  jufammen 
in  eine  (Safferolle  getrjan  unb  mit  ber  nötigen,  fein*  ^eifecn  unb 
guten  Bächamelle  (Wr.  20)  begoffen,  unter  langfamem  Schütteln 
untereinanber  gemengt  unb  mit  etroa»  9Jht§fatnuj$,  ©alj  unb 
roeipem  Pfeffer  gemüht. 

110.  SratilteS  födflOÜt  t)0lt  ©CmÜfe  (une  Jardiniere). 
$)ie  93cftanbtt)eite  finb  biejelben  toie  bei  bem  oorljergeljenben 
föagoüt  (Wr.  109),  bie  ©elbe-  unb  SÖeifjerüben,  bie  in  ©al$= 
toaffer  abgefodjt  finb,  muffen  bann  mit  etroa§  3"der  unb  Sutter 
gargebämpft  toerben.  Statt  ber  Becharaelle  toirb  eine  gute 
braune  ©au^e  (9cr.  24)  genommen.  93eim  9lnrid(jten  werben 
ganje  gebämnfte  S^icbeln  unb  fd)önc  föofen  oon  geföntem 
©lumenfo^l  im  firanj  um  bie  ©Rüffel  gelegt.  2)a3  ©anje 
roirb  mit  ©alj,  einem  flcin  wenig  3"der  unb  meinem  Pfeffer 
geroürjt. 

Ith  9tajOÜt  DOU  Softanieit  (une  Vingeronne).  Wimm 
grofje  unb  rein  gefällte  ffaftanien,  fod)e  fic  mit  9flabeiramein, 
Jus  unb  einem  tleinen  (Btüdtyn  frifdjer  Sutter  meid),  bod)  fo, 
bafj  fie  ganj  bleiben,  unb  giefje  fräftige  braune  ©au<;e  (9lr.  24) 
barüber,  unb  würje  bie§  mit  ©alj  unb  meinem  Pfeffer. 

112.  Satyicon  (Salpicon).  Suerft  roirb  eine  ffalbfleifa> 
fafdje  (Wr.  115)  gemad&t,  au§  biefer  gafdfje  ein  fauftbider  tflofc, 
biefer  ungefähr  l/%  ©tunbe  in  SBaffer  gargefocfjt,  bann  rjcrau§= 
genommen  unb  falt  geftellt.  Wun  toirb  faüer  Kalbsbraten,  meid) 
geformter  Ddjfengaumen  (Wr.  101)  unb  bie  gefod)te  t^nfc^c, 
2We§  ju  gleiten  Xfyeifat,  fleinmürfeligt  gefdjnitten,  in  ber  ©rö&e 
ganj  Keiner  <£rbfen,  hierauf  toirb  in  einer  paffenben  Gafferolle 
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ein  eigrofjeS  ©tücf  Suttev  jergefyen  gelaffen,  mit  einem  (Sfjlöffel  üoH 
9ttef)l  öermifcrjt,  einige  Minuten  tt»eif3  geröftet,  alSbann  mit 
Q-leifdjbrülje  ober  Jus  aufgefüllt  unb,  unter  anf)altenbem  föüljren, 
311  einer  breiartigen  ©au9e  eingefaßt,  mit  4  (Siergelb  legirt 
(fieJ>c  Sinleitung:  Segiren)  unb  über  bie  ge)d)nittenen  ÜMrfel 
burd)  ein  £)aarfieb  gepreßt.  5)a3  ©alpicon  mujj  jiemlid)  bitf 
fein,  e§  mirb  mit  ©alj,  ßitronenfaft,  fein  geljatfter  ^eterfilie, 
wenigem  meinen  Pfeffer  unb  nod)  roeniger  9ftu3fatnuf$  geroürjt. 

9Son  bem  Kalbsbraten  roirb  alle  £)aut,  Knorpel  unb  Däfern 
roeggenommen. 

^iefeS  <5aIpicon  läftt  fid)  aufterorbentltd)  üerfeinern;  fo  nimmt 
mau  j.  53.  ftatt  ber  3?afd)c  KalbSmitöjtter,  ftatt  Kalbsbraten 
föeflüflct  uni>  ftatt  ber  Odjfengaumen  gebämpfte  ©änfclebern  u.  f.  m. 
(£benfo  ift  ber  3ufa^  oon  feingeljatften  Trüffeln,  SfyampignonS 
ober  Üftordjeln  fein  8d)aben. 

113*  SWaClU'Oni  (Macaronis  a  la  crßme  aigre).  1  Sßfunb 

Kilogr.)  italienifdje  ÜJkcaroniS  roerben  in  meiern  gefallenem 
!od)enbcm  Sßaffer  eingelegt  unb  ungefähr  20  DJtinuten  lang  ge* 
fod)t,  bann  abgefdjüttet  unb  mit  faltem  SBaffer  abgefüllt.  2Bäl)renb 
ber  3eit  roerben  8  £otl)  (120  ©r.)  Butter  mit  einem  ftarfen 
löffei  00H  ÜHeljl  laugfam  roeif3  geröftet,  mit  1  ©djoppen  ( l\i  Siter) 
faurem  $af)m  aufgefüllt,  aufgefod)t  unb  bie  9)kcaroniS  mit  8 
2otf)  (120  ©r.)  geriebenem  s$armcfanfäfe,  unter  anfjaltenbem 
©djmingen,  oermeugt,  bann  mit  <5at$,  meinem  Pfeffer  unb  9JtuS* 
fatnujj  gemürjt. 

©tatt  beS  fauren  9taf)meS  fann  aud)  füjser  SRarjm  genommen 
merbeu,  ober  aud)  roei$e  gleifdjbrüfye,  ober  aud)  f)alb  $ar)m  unb 
f)alb  gfaifctybrülje. 

g)  $ic  $afrf)Ctt  ober  ^iifljcl  (les  Farces). 

93ei  ben  ijtafdjen  ober  3?üflfelu  löfjt  fidt)  burdjauS  fein  be* 
ftimmteS  unb  ganj  genaues  93erf)ältnijj  angeben ;  eS  laffen  fidt) 
barüber  nur  allgemeine  Regeln  unb  ©runblagen  fagen.  S)ie 
Sfafcije  muf$  öfters  unb  mit  9lufmerffamfeit  öerfudjt  merben,  bis 
ber  rid)tige  ©efd)marf  IjerauSgefunben  ift.  Qübenfo  mufc  bie  ftafäe 
immer  oor^er  probirt  roerben,  bamit  fie  nidjt  $u  feft  ober  ju 
meid)  ift.  3fe  mer,r  3ufafc  öon  6iern  unb  Ettltfjbrob  ober  Wtty, 
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befto  feftcr  unb  fwrter  totrb  bie  ftafdje,  fowie  fic  burdj  3ufafc 
Don  93utter  ober  gett  weiter  unb  loderer  wirb. 

$)a§  $Probiren  ber  f^afd^c  gefaxt  am  ftdjerften,  wenn  man 
ein  fletneS  ©tüd  gafdje  in  fod)enbe3  Sßaffer  legt  unb  einige 
Minuten  lang  totyt 

114  ©eflÜgelfafdjC  (Farce  de  volaUle).  S)ie  auSgelöfte 
unb  öon  afler  £)aut  entblößte  ©ruft  öon  einem  Jputyn  ober  Kapaun, 
ungefähr  8  Sotlj  (120  ©r.)  ftleifd),  »erben  fein  getieft  unb 
in  einem  Dörfer  geftofjen,  bann  mit  4  Sotlj  (60  ©r.)  abge= 
gefaxtem  unb  in  falter  gleifdjbrüfje  ober  9ttild)  ein  nett)  etdjtem 
9fliId)brob  (©emmel),  ba§  roieber  hfyx  troden  auSgebrüdt  fein 
muß,  unb  mit  5  ßotfj  (75  ©r.)  fftn  getieftem  KinbSnierenfett 
ober  6  Sotfy  (90  ©r.)  frifdjer  Sutter,  unter  anfyaltenbem  ©toßen, 
mit  1  gatffcen  unb  2  gelben  (Eiern  gut  oermengt,  mit  ©al$,  weißem 
Pfeffer  unb  StftuSfatnuß  gewürzt,  bann  burc$  ein  grobes  (Sieb 
getrieben. 

9Jtan  braudjt  biefe  gfafdje  meiften§  nur  ju  fflößdjen  (Dorfen). 
68  ift  fe^r  ^wedmäßig,  wenn  man  bie  Qfafdje  öorfyer  probirt. 
9ftan  fodjt  namlid)  ein  fleineS  ©tüddjen  baoon  in  2Boffer  ab, 
§at  nun  baffetbe  nidjt  Ipalt  genug,  b.  ff,,  wenn  e§  »erfährt,  fo 
Wirb  nod)  meljr  6i  unb  93rob  ber  ftafdje  sugefefct,  ift  fte  aber 
ju  feft,  fo  wirb  nod)  etwas  Sutter  nadjgegeben. 

115.  talbfletf*fflfd>e  (Godivau).  8  Sot§  (120  ©r.)  t)on 
aller  §aut  entblößtes,  rofyeä,  partes  ffalbfleifd),  am  beften  au§ 
ber  »eitle,  wirb  mit  8  So«)  (120  ©r.)  Siterenfctt  fein  gefjadt, 
mit  6  Sotty  (90  ©r.)  eingeweihtem  unb  wieber  auSgebrüdtem 
^Rild^brob  (©emmel),  unter  antyaltenbem  Stoßen,  genau  oermengt, 
mit  einem  ganzen  unb  einem  gelben  6t  gebunben,  mit  ©afy,  fetyr 
feiner  Speterfilie,  Pfeffer  unb  2ftu§fatnuß  gewürzt. 

116.  SBUbbrctfaf^e.  8  2ot$  (120  ©r.)  fe^r  frifaieS 
£>afen=,  SRe^  ober  §irfhfleifdj,  ba3  Don  aller  £aut  unb  fttfmi 
befreit  ift,  wirb  mit  ebenfo  Diel  SinbSnierenfett  ober  frifdjer 
93utter  fein  gefyadt,  mit  6  Sotfj  (90  ©r.)  eingeweihtem  unb 
wieber  auSgebrüdtem  ÜJlildjbrob  (©emmel),  unter  antyaltenbem 
©toßen,  genau  oermengt,  mit  einem  ganjen  unb  einem  gelben 
®i  gebunben,  mit  ©alj,  fef)r  fein  ge^adter  ^eterfüie,  Pfeffer, 
TOuSfatnuß  unb  einem  fein  geftoßenen  Sorbeerblatte  gewürzt. 
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117.  |)Cd)ifaf<f)e  (Farce  de  brochet).  8  Sotrj  (120  ©r.) 
rofje§  !ped)tf(ei}d),  or)ne  alle  §aut  unb  ©raten,  roirb  fein  ge* 
ftojjen,  bann  toäljrcnb  be§  ©toj$en§  mit  6  Sotf)  (90  ©r.)  SSutter 
unb  5  Sotr)  (75  ©r.)  eingeteiltem  unb  auSgebrüdtem  9Md)= 
brob  (©emmel)  gut  oermengt,  mit  3  (Stern  gebunben,  mit  ©al$, 
Pfeffer,  DQcuSfatnufc  unb  feiner  ^eterfilie  gemürjt  unb  burefj  ein 
grobe§  ©ieb  getrieben.  DJcan  fann  aud)  ftatt  ber  frifd)en  Sutter 
©arbeHen*  ober  Sreb3butter  nehmen ,  ba§  53crr)ältni^  bleibt  fid) 
gleid),  nur  bleibt  bann  bei  ber  ffrcb§butter  bie  $eterfilie  meg. 

5)ie  ^Bereitung  ber  tJafd^en  üon  Karpfen  unb  anberen  giften 
ift  ganj  biefefbe. 

118.  Saite  ^aftetenfof^e  (Farce  de  pate*  froid).  1  «Pfunb 
(Va  ffilogr.)  rof)e§  ffatbfleifdj  t>om  ©djlegel,  ba§  Don^fler  Jpaut 
entblößt  ift,  mirb  mit  ebenfo  toiel  frifcf)em  Spetf  fefr  fein  ge* 
f)adt,  bann  in  einen  Dörfer  getfym  unb  mäbrenb  bem  (Stoßen  mit 
Salj,  einem  S&Iöffel  oofl  fein  gejdjnittener  unb  in  53utter  roeid) 
gebämpfter  Sdjalotten,  mit  ettt>a§  meinem  Pfeffer,  geriebener 
OTuSfatnufc  unb  ©eroürjnelfen,  fein  geftofcenem  ^fjnmian,  Majoran 
unb  Lorbeerblatt,  gut  gemüht  unb  jinn  ferneren  XSebraud)  falt 
gefteflt.  Diefe  §afd)e  mirb  bei  aüen  falten  hafteten,  mit  einigen 
Keinen  9Ibänberungen,  angeroenbet,  bie  bei  ber  TOfyanblung  öon 
ben  falten  hafteten  oorfommen. 

3u  ben  ftafdjen  non  Söilbbretpafteten  toirb  flatt  ^albfleifdf) 
frifdr)e§  §afen=  ober  ^irfcfyfleifd)  genommen,  ba3  übrige  23erf)ältniji 
bleibt  baffelbe. 

119.  25rnttourftfaf(f)e.  Wimm  ba3  ftteifdj  gut  gemäfteter 
Scheine,  Dom  53orber=  ober  §interjd)infen,  unb  fdfjnetbe  afle§ 
Serjnigte  baöon.  311  3  &betfen  gieifd)  nimm  1  garten 
Spetf,  fyaefe  e§  nidjt  fet)r  fein,  mifdje  roäfjrenb  bem  §aden  etma§ 
SBaffer  barunter,  bafi  e§  fid)  verarbeiten  läftf,  unb  tuürje  e§  mit 
Salj  unb  Pfeffer. 

120.  Gnfllifdjc  gafcfje,  um  jum  ©raten  beftimmteS  Salb- 
flcifd»  ober  ©eflügcl  bamtt  311  füllen.  3  2ot£>  (75  ©r.) 

^iereufett  ober  Oa^fenmarf  unb  ebenfo  üiel  geriebenes  2Beijjbrob 
tuirb  mit  einer  ßroiebel  unb  etmaS  ^ßeterfilie  febr  fein  gefdjnitten, 
ba§  SCÖct^c  öon  einem  (Si  unb  ein  ganjeS  (£i  barunter  gemengt,  mit 
Sa!*,  Xr)rjmian,  ßatjennepfeffer  unb  9Jtu§fatnufi  geroürjt. 

S  d|  ü  n  e  m  a  n  n'ö  Äo^fmdj.  4 
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121.  (yitfllijdie  gafdjc  für  (gefiiigel,  bns  flebäintft  ober 

gcfod)t  ioirb.  Unter  bie  ßalbfleifäf afd;e  (Vir.  115)  toirb  bie 
fein  ge^aefte  £eber  oon  bem  gebrauetyenben  ©eflügel,  ein  $)u$enb 
abgetönte  äußern  unb  ein  Teelöffel  öoö  ©arbeflenbutter  gemengt; 
ftatt  ber  duftem  fönnen  aud)  feingefdjnittene  Trüffeln  genommen 
werben,  bann  bleibt  aber  bie  ©arbeflenbutter  toeg. 

122*  ^anabC  Ober  SBrobfaft^C  (Panades).  Solche  toirb 
getoöljnlid)  nur  jum  füllen  ber  Safb£bruft  genommen  unb  toie 
folgt  jubereitet:  (Eine  fytfbe  fein  gefdjnittene  3njiebel  toirb  mit 
4  ßotr)  (60  ©r.)  93uttcr  toeijj  geröftet,  toäljrenb  ber  3cit  toerben 
4  9Hildjbrobe  (Semmeln)  abgefdjält,  in  faltet  Sßkffer  eingcroeidjt, 
aber  nicfyt  üertoeicfyen  gelaffen,  roteber  feft  au§gei>rücft  unb  ju 
ben  ftmioftatn  getfyan,  bieje§  mit  einem  3Lfjeelöffel  öoü  fein  ge* 
fcfjnittener  Tpeterftlie,  ebenfo  Diel  ©djnittlaud),  ettoaä  ©alj,  Pfeffer 
unb  9Dht3fatnuf$  gemurrt  unb  unter  anfjaltenbem  SRityren  fo  lange 
geröftet,  bis  fidt)  baä  93rotv  oon  ber  ßafferoüe  löfet.  Statt; 
einigem  2lbfüf)len  werben  nad)  unb  nadj  4  ganje  gier  hinein 
oerrüfjrt. 

h)  efftgs  öber  Saljbrüljett,  3Rttrinaben  (des  marinades). 

123.  2>ie  ©ffißbaije  ober  SRarinabe.  2  gro&e  3toiebeln, 

1  ©elberübe,  V2  Zitrone,  Me§  in  (Bleiben  gefdjnittcn,  4  2or= 
beerblätter,  eine  §anb  boü  jufammengebunbene  ^eterfilie  unb  ettoaS 
£I}t)mian,  eine  Jpanb  t>ofl  ganzen  Pfeffer  unb  bie  £>älfte  fo  oiel 
ganje  ©etoürjnelfen  »erben  mit  6  Stoppen  (3  £iter)  gutem 
CEffig  V*  ©tunbe  lang  gefönt.  9?ad>  bem  gänalidjen  SSerfüt)len 
in  einem  irbenen  ober  fpljernen  ©efäfje  toirb  baä  $u  baijenbe 
fjletjdj  hineingelegt  unb  genau  $ugcbccft.  Ü)tan  fann  aud)  ganje  . 
sißad)hoIberförner  unb  einige  ©liebten  ßnoblaud)  jugeben. 

6§  ift  gcrabe  nidjt  burdjauS  notf)toenbig,  bafc  man  biefe 
93aije  fo$t. 

124.  ©ine  treffe  (une  braise).  2  in  ©Reiben  gefdmittene 
3toiebcIn,  ebenfo  oiel  ©elberüben,  V*  ©eflerifopf,  1  Sorbeerblatt, 
3—4  gitronenf Reiben,  ein  (Sfjlöffel  oott  weiter  ganzer  Pfeffer 
unb  bie  Jpälfte  fo  oiel  ©etoürjnelfen  toerben  mit  1  Sßfunb 
#ilogr.)  föinbSnierenfett  ober  9)tarf  ungefähr  1/4  ©tunbe  langfam 
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tt»ei0  geröftet,  bann  mit  4  Stoppen  (l8;io  fiiter)  leidjter  gleifdj* 
brü^c  aufgefüllt,  ba§  511m  kämpfen  beftimmte  ft(eifd)  hineilt* 
gelegt,  ba§  gehörige  <Salj  baju  getfyan,  f eft  jugcbcdft  unb  langfam 
focfyen  gelaufen. 

(Sine  foldje  treffe  fann  mehrmals  benutzt  werben,  wenn  fie 
nadf)  jebe§maligem  ©ebrnud)  an  einem  füllen  Ort  aufbewahrt 
wirb.  2Benn  biefe  treffe  4  ober  5  9#cd  gebraudjt  iff,  fann  bie 
^8rül)e  baoon  511  einer  braunen  Sau9e  ober  511  [aurer  ©elee 
(Aspic)  üerweubet  werben.  $n  biefem  f^aflc  wirb  bie  treffe 
burd)  ein  £)aarficb  in  ein  irbeneS  ©efdjirr  gefeilt  unb  falt 
geftellt,  bamit  man  ba§  $ett  bequem  bauon  abnehmen  fann. 

2111e3,  wa§  in  ber  treffe  gefönt  ift  unb  weift  bleiben  fofl, 
barf  nidjt  fodjcnb  herausgenommen  werben,  fonbern  mufj  nod) 
einige  3ci*  borin  $um  s2l6fü^Ien  fier)eu  bleiben. 

125.  ©in  S'ifd)Ui&,  um  ftitrfic  barin  blau  ju  fteben 

(nne  conrte  bouillon).  ©ine  ftarfe  £)anb  twö  jufammenge- 
bunbener  ^eterfilie,  2  Lorbeerblätter,  1  grofte  3^iebel,  V2  Gutrone 
unb  1  ©etberübe,  Mc§  in  ©djeiben  gefdjnitteu,  ein  (^löffel  Dofl 
ganzer  roci^er  Pfeffer,  bie  §älfte  fo  oiel  ©emürjnetfen,  werben 
mit  1  2f)eil  guten  SBeineffig  unb  3  Reifen  2Baffer  gefönt 
unb  mit  einigen  §änben  Doli  ©al^  gemürjt.  9Jcau  fann  aud) 
1  S&cil  <5fpß/  1  toei&eit  SBein  unb  2  2$cilc  SBaffer 

nehmen. 

126.  (Sine  trorfene  SBai^c  ober  9Marinabc,  Wimm  ba§ 

(Sewürj,  bie  Sßerterftlie,  3n>iebcln  u.  f.  w.  gerabe  wie  bei  bem 
borfyergefyeuben  gijd))ube  (9?r.  125),  unb  giefte  1  (Bdjoppen 
(*/*  fiiter)  Dom  feinfien  ^roDenceröIe  barüber. 

^ie  SiW^/  bie  auf  bem  9tofte  gebraten  werben,  muffen 
immer  einige  ©tunben  Dotier  in  einer  folgen  DJcarinabe  gelegen 
haben. 
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3He  puppen. 

a)  t?(eiföfiriiljfiiW)Ctt. 

127*  &typt  &Ott  foamfdjen  Rubeln  (Jus  aux  vermicelles). 
3  ©djoppen  (ll,,2  Stier)  fräftiger  fjleifd)  brühe  unb  1  ©poppen 
(V*  Siter)  brauner  Srü^e  (Jus)  werben  burd)  ein  Ipaarfteb  in 
eine  paffenbe  ©afferofle  gefeilt,  alles  fjett  wirb  babon  rein  abge* 
nommen,  bie  Srühe  in§  lochen  gc6ra^t  unb  werben  barin 
ungefähr  6  Sott)  (90  ©r.)  fpanifd)e  Rubeln,  bie  Dörfer  au§* 
einanbergejupft  ftnb,  5  Minuten  lang  gefönt  unb  gehörig  gefallen. 

Sollten  bie  Rubeln  einen  unangenehmen  SBeigefdjntad  haben, 
wa§  oft  ber  3?afl  ift,  wenn  fte  ju  lange  beim  $aufmanne  gelegen 
haben,  fo  müffen  flc  borher,  c^e  fte  in  bie  Suppe  fommen,  eine 
SDKnute  lang  in  gefallenem  SBaffer  abgefod)t  werben. 

128*  Segtrte  ^llbelfu^C  (Soupe  aux  vermicelles  liee). 
S)ie  borhergehenbe  ©uppe  ohne  Jus  wirb  oor  bem  einrichten 
mit  4  ©ergelb,  bie  mit  6  Gjjlöffel  »od  füfeem  »ahm  oerrührt 
flnb,  legirt,  unb  etwas  feljr  fein  gehadte  ^eterfitie  barüber  ge- 
fireut.  Me  ©Uppen,  fobatb  fie  legirt  finb,  bürfen  nidjt  mehr 
jum  tjeuer  fommen,  weil  fte  fonft  gerinnen  würben. 

129*  9ittbelfu)tye  (Soupe  aux  nouilles).  ®er  fehr  bünn 
ausgerollte  9tubelteig  (f.  »bfd&mit  9tubelteig)  wirb  §u  haar- 
feinen  Rubeln  geknittert,  unb  ungefähr  ein  Seiler  öofl  etwa« 
abgetroefneter  Rubeln  in  4  ©poppen  (2  Sitcr)  Hühnerbrühe 
(^ir.  4)  5  Minuten  lang  gefönt. 

130*  ftlerfefafllWe  (Soupe  de  pätes  allemandes).  S)er 
bünn  ausgerollte  Wubelteig  (f.  9lbfdf)nitt  ftubelteig)  wirb  auf 
erbfengrofce  ©tücfdjen,  Heine  berfd)obene  Sierede  bilbenb,  ge- 
f  dritten  unb  5  Minuten  in  fräftiger  weiter  gfcifdjbrühe  gefönt. 

13JL  (StergcrflfllWC  (Jus  ä  i'oige  hachöe.)  £)er  feft 
gehaltene  ftubelteig  (f.  3(bf^nitt  Rubelt eig)  wirb  ju  einem 
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Sailen  gearbeitet  unb  auf  einem  Keibetfen  gerieben.  $)a§  ©e* 
riebene,  (Siergerft  genannt,  mirb  nadj  einigem  TOtrodnen  in 
ungefähr  3  ©poppen  (1 V«  Siter)  Qfleifdjbrüfye  unb  1  ©poppen 
(V2  Citer)  brauner  33rür)e  (Jus)  langfam  eingerührt  unb  5 
Minuten  lang  fodfyen  geladen. 

132*  SftubcIfuWC  auf  Cnßlifdje  ?trt  (Soupe  aux  vermi- 
celles  a  la  Windsor).  2  Sott)  (80  ©r.)  magerer  rofyer  S>d}infen 
unb  1  ^ßfunb  (1,2  $ilogr.)  rof)e§  $albfleifd)  merben  in  Heine 
Stüde  gefdjnitten,  f)ier$u  gibt  man  bie  Abfälle  oon  ©eflügel, 
1  Sellerifopf,  1  3roiebel  mit  1  ©emürjnelfe,  1  ©elberübe,  6 
ganje,  mei&e  $fefferförner,  ein  Kein  menig  9ttu3fatblütl)e,  eine 
§anb  Doli  frifdt)er  (£f)ampignon§  über  aud)  nur  bie  Schalen  baoon, 
unb  V2  $f"nb  Butter.  2)ie3  WfleS  fommt  in  eine  paffenbe 
ßafferofle  unb  roirb  über  fd)mad)em  gfeuer  ungefähr  10  Minuten 
lang  gebämpft,  bann  mit  3—4  gfjlöffel  ootl  3Jle$I  noer)  einige 
3eit  tr»cife  geröftet  unb  mit  6  ©poppen  (3  Siter)  foerjenber  gleifdp 
brü§e,  unter  anfjaltenbem  Stühren,  aufgefüllt.  ®er  auffteigenbe 
Sdjaum  unb  ba§  $ett  mirb  abgenommen  unb  nad)  1 1/2ftünbigem 
f  odjen  mirb  bieje  23rüf)c  über  <i  2otI)  (90  ©r.)  fpanifdje  Rubeln, 
bie  oor^er  in  fjleifdt)brüt)c  befonber*  gargefod)t  morben  finb,  burd; 
ein  §aarfteb  gegoffen.  33ei  bem  Slnridjten  mirb  fel)r  fein  gefyufter 
Äörbel  auf  bie  Suppe  geftreut. 

133.  9J?0tttgltt$filWe  (Soupe  a  la  Montglas).  3u  biefer 
Suppe  ftnb  nottymenbig:  gebämpfte  Champignons  (9h.  98), 
meifjgebämpfte  ßalb§milcbner  (Kr.  102),  gefod)te  §üf)nerfafd)e 
(Kr.  114),  ober  aud)  ffalbflei|d)fafd)e  (3lt.  115)  unb  bie  Stuft 
üon  einem  gebratenen  ftapaun  ober  irgenb  einem  anberen  meinen 
©eflügel. 

^iefe  Seftanbtljetle  »erben  in  Heine  länglidjc  Sierede  ge* 
fdjnitten,  in  bie  Suppenterrine  getfjan,  mit  fo  oiel  gleifd)brüfje 
begoffen,  al§  notfjmenbig  ift,  bamit  biegngrebenjien  nid)t  trorfen 
liegen,  ba§  91tte§  mirb  mit  bem  $)edel  ber  Terrine  3ugebedt 
unb  einftmeilen  warm  gefteüt.  93eim  9Inrtd)ten  mirb  bie  Terrine 
mit  triftiger  unb  flarer  §üf)nerbrüfje  (Kr.  4),  bie  fodjenb  I)ei& 
ift,  aufgefüllt  unb  ju  Xifdje  gegeben. 

Sollte  bie  ftleifd)brüf)e  feine  fdjöne  fjarbe  §aben,  fo  mirb  fie  mit 
1  ober  2  tropfen  3uder<Jus  (Kr.  41)  ju  hellgelber  ftarbe  gefärbt. 
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134.  9HaCQroni(U^f  (Jus  a«x  niacaronis).  3  Stoppen 
(V/%  ßiter)  gefallene  ftleifdjbrühe  unb  1  ©djoppen  (V*  8iter) 
braune  Skühe  (Jus)  toerben  fochenb  über  l/>  Wwb  (250  ©r.) 
9JJacaroni§  gegoffen.  Sic  in  baumcnlange  ©tüda>n  gebrochenen 
SDtacaromä  werben  oorfjer,  10  Stöttuten  lang,  in  ©aljmaffer 
abgcfod)t,  abge)d)üttct  unb  bann  noch  5  Minuten  mit  1  *  Löffel 
öott  fyictfdt)brube  gargcfoajt.  Geriebener  SßarmefanfäS  toirb  be* 
fonberö  baju  gegeben. 

135.  Seifte  9Racaromf]|ty)C  (Coulis  aux  macaronis). 
1  ©etlcrifopf,  1  (leine  Zwiebel,  1  ©elbcrübe,  einige  ^etcrfilien* 
tourjeln  unb  ctroa§  üaud),  mcld/eS  9lflc3  bclefen,  reingemafdhen  unb 
in  bünne  ©Reiben  gcfdjnitten  tourbc,  toirb  mit  3  bis  4  9Raafl 
(5V2  —  7  Siter)  toeifjer  ftteifchbrühe  begoßen  unb  ungefähr  eine 
©tunbe  lang,  auf  fdjtoadjcm  ftcuex,  jugebedt  gefocht.  SBäbrenb 
ber  Qät  toerben  6—8  Äodjlöffe!  oofl  9JcehI,  mit  bem  nötigen 
falten  Saffer  ju  einem  bünnflü)figen  Üeig  angerührt,  ben  man 
nun,  unter  leichtem  Umrühren,  in  bie  ©uppe  einlaufen  Iäfjt,  bic 
hierauf  nod)  eine  ©tunbe  oon  ber  ©cite  fortfocht  unb  bann  burd) 
ein  feines  §aarfieb  über  bie  <Dcacaroni3  paffirt  »irb.  S)ie 
ÜflacaroniS  —  ungefähr  V*  $f»»b  (250  ©r.)  —  muffen  öorfjer 
in  soßgro^e  ©tüdd)en  gebrochen,  in  oielem  ©al^maffer  20  Minuten 
lang  meid)  gcfodjt  unb  mieber  abgefdjüttct  toorben  fein. 

93eim  Anrichten  mirb  bie  ©uppe  mit  6—8  Qriergelb,  bic 
mit  2  ©jjlöffel  Ooll  Wild)  ober  fatter  ftleifdjbrühe  oerrührt  finb, 
legirt,  nod)  mit  6  2oth  (90  $r.)  geriebenem  ^armefaofäfe  Oer* 
mifdjt  unb  mit  bem  nötigen  ©alj  oerfchen. 

136.  $tocaromfu}>pc  nnf  neajjolttamfd)c  %tt  (Soupe  aux 

macaronis  ä  la  napolitaine).  "JNan  bereitet  eine  ^)üt)nerbouiüon 
(9k.  4),  unterbeffen  toerben  ungefähr  8/i  s^funb  (370  ®r.)  ber 
feinften  italienifdjen  Macaronis,  bie  in  äollgrofje  ©tüddjen  ge* 
brodjen  fmb,  in  gefallenem  üfikffcr  10  Minuten  lang  gefodjt, 
abgefdjüttet,  mit  faltem  SBaffer  abgefüllt  unb  auf  einer  ©croiette 
abgetrodnet;  fic  merben  nun  mit  fräftiger  meiner  Hühnerbrühe 
(9tr.  4)  noch  10  SRinutett  lang  meich  unb  furj  gebämpft  unb 
bann  einfitoeilen  bei  ©eite  gefegt.  %u8  ber  JpühnerfaKhe  (9ir.  1 14), 
bie  mährenb  ber  3^**  zubereitet  tourbc,  merben  fleine  TOfjchen 
mitteift  2  Teelöffeln  (f.  ßapaunennorfen)  geformt,  in  Öleifd)* 
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brüfje  gargefodjt  unb  bann  auf  ein  S)aarfieb  &um  9K6tro(fnen 
gelegt.  92un  werben  in  einer  Terrine  eine  2age  5ftacaroni3 
$JX$  gelegt,  bann  bon  ben  ßlöfedfjen,  bann  wieber  Üttacaroni*, 
unb  fo  fort,  bi§  bie  Terrine  angefüllt  ift,  bie  hierauf  mit  ifjrem 
£>ecfel  bebedt  unb  warm  geftettt  wirb.  Sine  fel)r  fräftige,  babei 
aber  weifte  £ütjnerbrüf)e  (9?r.  4),  bie  foajenb  tyeifj  ift,  ungefähr 
6  ©poppen  (23/4  2iter),  wirb  mit  6  giergclb,  bie  mit  6  (S&Iöffcl 
tooll  füfjem  9tor)m  öerrü^rt  finb,  legirt,  burdj  ein  feineä  §aarftcb 
paffirt  unb  nun  nodjmit  8  — 10  Sott)  (125—150  <Sr.)  bom  feinften 
geriebenen  ^ßarmefanfäfe,  unter  an^altenbem  2lufjief)cn  mit  bem 
fiöffel,  auf  bem  geuer  bermifdjt,  unb  bann  fodjenb  r)eifj  in  bie  «Suppen 
terrinc  gegoffen  unb  mit  ben  ÜJtacaroniS  unb  Mfcajen  ferbirt. 

137.  S3raunc  töeiSfllppC  (Jus  aux  riz).  ©ine  ftarfe  §anb 
boH  $ei§  wirb  mehrmals  gemafdjen,  mit  faltem  SGßaffer  aufs 
fteuer  gefegt,  bi§  er  anfängt  ju  fodjen,  bann  wirb  ba§  Sßaffev 
abgcfdjüttet,  ber  tRciS  mit  faltem  SBaffer  abgefüllt,  hierauf  in 
eine  (SafferoKc  getrau,  mit  3  ©djoppen  (lv,2  Siter)  fodjenber, 
fräftiger  01eifdjbriir;e  unb  1  ©poppen  ßiter)  Jus  begoffen 
unb  3/4  <Stunben  lang  foa^en  gelaffen. 

138.  £egtrte  SJctöfu^^C  (Potage  aux  riz  liöe).  S)ie  bor 
$ergef)enbe  $et§fuppe  (9Zr.  137),  aber  o^ne  Jus,  wirb  V4  ©tunbe 
länger  gefönt  unb  beim  9lnridjten  mit  4  (Siergclb,  bie  mit  6 
(Ejjlöffel  boÖ  füfjem  Sla^m  berrürjrt  finb,  gut  ablegirt.  (Geriebener 
5ßarmefanfä§  wirb  ejtra  baju  ferbirt. 

139.  föctSfilppe  auf  ttaltemfdjc  Witt  (Potage  aux  riz  a 
l'italienne).  >$voti  £>änbe  boH  rein  belefener,  aber  nidjt  gemafa)ener 
9JtniIänber  9iei§  werben  mit  6  Sott)  (90  (Sr.)  Otfjfenmarf,  ba3 
in  einem  TOrfer  mit  V2  ($tfiebd)en  ^noblaucr)  fefyr  fein  geftofjen 
Würbe,  unb  einem  fein  geftfmittenen  $opf  $ol)l  (233irftng,  #ot)lfraut ) 
ungefähr  5  Minuten  lang  ftrjmaa)  geröftet,  bann  mit  1  9)caa? 
(2  ßiter)  focr)enber  ftletfdjbrüfje  aufgefüllt;  r)ier$u  fommt  V4 
^funb  (120  $r.)  geriebener  ^armefanfäS,  unb  biefe  ©uppe 
toirb  bann  nodj  auf  ftarfem  ^euer  gefoajt  unb  bann  jum  ©dfjluffc 
mit  etwa§  ©äff ran,  weitem  Pfeffer  unb  ©al$  gewürzt.  $>er 
9tei§  mufj  notf)  r)art  fein  unb  fofl  unter  ben  3a$nen  fragen. 

©ine  £>auptbebingung  bei  biefer  ©uppe  ift,  bafj  fie  nidjt 
länger  aI8  20,  f|ö(r)ftenS  25  Minuten  fodjt;  burd)  längeres  #ocr)en 
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mürbe  bei  9tei§  ju  weidj  werben  unb  bif  ©uppe  baburdt)  tyre 
(Sigentt)ümlidjfeit  oerlieren. 

140*  93rOUHC  ©UgofltppC  (Jus  aux  sago).  V4  ^Pfwnb 
(120  ©r.)  brauner  ©agomirb  in  warmem  SBaffer  mehrere  9)tal 
gewafdjen,  bann  mit  bcr  nötigen  fjletfc^brü^e  unb  Jus  aufge- 
füllt unb  2  ©tunben  langfam  gefönt. 

£>er  weijje  Sago  brauet  nidjt  gewafdjen  ju  »erben,  man 
läfjt  it)n  unter  antjaltenbem  föütjren  in  bie  foa^enbe  frleifd)brü&e 
laufen  unb  nur  eine  ©tunbe  lang  fodjen. 

141«  ScgtrtC  «Ogofu^^e  (Soupe  aux  sago  Hee).  ^Me 
Dort)ergcr)enbe  ©agofuppe,  o^ne  Jus,  wirb  Dor  bem  Slnridjten 
mit  4  ©iergelb  unb  6  Söffel  toofl  füfjem  9tor)m  legirt  uno  mit 
SDcuSfatnufj  gemürjt. 

142.  ©u^e  mit  Suttcrflöfcdjen ,  Dorfen  (Soupe  aux 

noques).  12  Sott)  (180  ©r.)  Sutter  werben  flaumig  gerührt 
unb  Ijierin  nad)  unb  nad)  2  ganje  unb  2  gelbe  l£ier  üerrüljrt, 
bie§  mit  ©alj  unb  üttuSfatnufj  gewürzt,  bann  8  l'otf)  (120  ©r.) 
feinet  2ftet)l  barunter  gemengt  unb  eine  3fit  lQ«9  ru^9  on  einem 
füllen  Orte  flehen  gelaffen.  93on  bie|er  5)laffe  werben  nun  fleine 
Portionen  mit  einem  ßfjlöffcl  in  3  Saloppen  ( 1 V«  fiiter)  fodjenbe 
3fleifd)brüi)e  unb  1  ©poppen  Jus  eingelegt  unb  rutjig  15  W\* 
nuten  lang  gefocfyt.  63  ift  gut,  wenn  man  bie  9?ocfen  t>ort)er 
probirt;  »erfahren  fie  im  ifodjen,  fo  mufj  nod)  etwas  Wefjl  baju 
gctfmn  werben,  fomie  im  anbern  ftafle,  ^enn  flc  5U  fcft  ftn0' 
mit  SButter  unb  (Si  nadjgetjolfen  werben  mufj.  53ei  öieler  Arbeit 
fann  man  audt)  bieje  Dorfen  oorljer  in  ©aljmaffer  abfodjen,  fte 
muffen  aisbann  aber  nadj  bem  (Sarfein  in  Ialte§  Söaffer  gelegt 
unb  falt  gefteHt  werben.  33eim  $lnridt)ten  legt  man  fie  auf  ein 
©ieb,  bamit  ba§  93affcr  abläuft,  fdjneibet  fie  fd)ön  glatt  unb 
gibt  fie  in  bie  ©uppenfdjüffel  mit  einigen,  im  Ofen  gelb  geröfteten 
(gebähten)  ©emmelfdjnitten,  unb  giefjt  fodjenbe  gefallene  fJlcifaV 
brüfye,  bie  mit  Jus  bermifdjt  ift,  barüber. 

3u  6emerfen  bleibt,  bafj  bei  biefer,  wie  bei  allen  ©Uppen, 
worin  tflöjjdjen  gefönt  finb,  ba§  au§  benfelben  cntquiUcnbe  {^ett 
beim  taidjteu  oon  ber  Oberfläche  abgenommen  werben  mufj. 

143.  6l!jJ$)e  mit  SftarfflÖjjdjCH  (Soupe  aux  quenellea  de 
moölle).   8  2ott)  (120  @r.)  fein  ge^adteS  Odjfenmarf,  nod) 
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einmal  fo  triel  geriebene?  2öeifjbrob  unb  4  gan^e  (£icr  merben 
gut  untereinanber  gemengt,  mit  ©alj,  SRuSfatnufj  unb  feinge* 
frfmittener  Sßetcrfilie  geroüqt,  einige  $eit  rufjig  an  einem  füllen 
Orte  ftcfjen  gelaffen  unb  bann  mit  ber  £>anb  Ijafelnufjgrofje,  runbe 
ßlöfjdjen  bnrau*  geformt,  bie  in  fadjenber  gefallener  f^Ieifc^brür)c 
unb  Jus  eingelegt  unb  15  Minuten  lang  barin  gefodjt  toerben. 
S)ic  (Suppe  mufj  befjutfam  über  gebaute  Semmclfdjnitten  ange= 
richtet  werben. 

144»  8up^C  mit  £cl!Crflöfjd)CU  (Soupe  aux  quenelles 
de  foie).  5J?an  neljme  £)üf)nerlebern,  aud)  Kalbsleber,  unb  tjaefo 
fie  red)t  fein.  s)luf  ungefähr  12  ^otl)  (180  <$r.)  folc^er  Sebem 
fommen  4  Öotf)  (60  (fyr.)  Butter,  bie  oorber  mit  3  ganjeu  (Siern 
flaumig  gerührt  mürbe,  cbenfo  4  Sott)  (60  ©r.)  geriebene?  3Q?eifj= 
brob.  £>ic§  9We?  mirb  mit  6alj,  foiner  ^cterfilie,  Pfeffer  unb 
9)tn§fatnuf$  gemiirjt,  naa)  einigem  9tuben  au  einem  füllen  Orte 
»erben  baüon,  mit  einem  (S&löffel,  fleine  $löf$d)en  in  bie  fod)enbe 
Sleijdjbrüfje  gelegt  unb  15  Minuten  langfam  bann  gefodjt,  bann 
über  gebähte  ©cmmelfduütten  angerichtet. 

$>ie  ©alle  mufe  mit  grofjer  23orfid)t  an  ben  §üf)uerlebern 
auSgefdjnitten  toerben. 

145,  6ll^Cmtt9kfioI,  £d)litff raffen  (Jus  aux  ravioles). 
sJtimm  gebratene?,  falte?  %ki\d),  am  beften  oon  ©eflügel,  fdjneibe 
alle?  foautige  baoon  unb  r)ade  e?  fetjr  fein.  9luf  ungefähr  4 
fiotlj  (60  <5fr.)  fola>?  ^leifdt)  nelune  ein  eigrofje?  Stücf  93utter, 
röfte  33ctbe?  jufammen  15  Minuten  lang  auf  fdurmdjem  $euer 
unb  rüljre  nad)  unb  nad)  3  (Siergelb  baran  unb  mürje  e§  mit 
Salj,  Pfeffer,  5)tu?fatnufj  unb  feingefdmittener  ^eterfilie.  9cad) 
bem  gänjlidjen  (Srfaltcn  mirb  biefe  ftafdje  in  fwfelnufjfleine 
§äufdjen ,  über  bünu  aufgerollten  Wubclteig  (fielje  9Ibfd)nitt 
Rubeltet  dj) ,  bret  fingerbreit  oon  cinanber  gelegt,  runb  Ijerum 
mit  (Siern  angeftridjen,  mit  bem  £eig  überfragen,  bann  mit  einem 
glatten,  runben,  34  3oA  ü\-  ßtm.)  im  £)urd)meffer  fjabenben 
9lu?fted)er  Ijalbvunb  au?gcftod)en  unb  auf  ein  reine?  %udj  gelegt. 
Wun  toirb  bie  flur  ©uppe  beftimmte  gleifd)brülje,  bie  mit  Jus 
üermifdjt  ift,  jum  §eucr  gefteflt,  unb  meun  bicfelbe  fodjt,  fo 
roerben  bie  9lafiol  eingelegt,  10  Minuten  barin  gefönt  unb 
bann  über  gebaute?  33rob  angerichtet. 
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146.  ^tnlaufjU^C  (Soupe  fitee).  Unter  4  ganje  (gier 
wirb  fo  oiel  üom  feinftcn  9Hef)l  ftarf  oerrührt,  bis  fich  ein  bünn= 
flüfftger  Xeig  bilbet.  $ie  §älfte  baöon  toirb  in  3  ©poppen 
(l1/*  fiiter)  focfjenber  ftleifäbrühe  unb  1  ©poppen  (*4  £iter) 
Jus,  burd)  einen  ©djaumlöffel  ober  einen  feinlöcherigen  $ur<h* 
fdtjlag,  in  bünne  ftäben  eingetropft;  wenn  ber  £eig  fich  bebt, 
fo  toirb  er  mit  einem  Schaumlöffel  herausgehoben  unb  in  bie 
©uppenfchüffcl  getfjan,  bie  anbere  Hälfte  $eig  toirb  bann  ebenfo 
eingefocf)t,  bie  ©uppe  mit  ©alj  unb  toenig  geriebener  9JhtSfatnuf$ 
getoürjt,  foa^enb  ^ei^  über  boS  Eingelaufene  gegoffen  unb  ju 
2ifdje  gegeben. 

147.  ©U^C  Uttt  ($ierfÖÖ  (Jus  au  consoinuie).  3  ganje 
unb  3  gelbe  (£icr,  bie  mit  1  Saloppen  £iter)  f alter,  fräf« 
tiger  9-Ieifdjbrülje  gut  oerrür)rt,  mit  ©ul$  unb  9)hiSfatnujj  ge* 
toürjt  finb,  werben  gtoeimal  bureb,  ein  öaarfieb  gegoffen,  bann  in 
glatte,  runbe  formen  ober  in  obere  tfaffeetaffen ,  bie  intuenbig 
mit  SButter  befinden  finb ,  gefüllt.  $ie  formen  ober  Waffen 
werben  in  ftebenb  ^ci^cS  2Baffer  gefleflt,  mit  einem  ®ecfel,  too- 
rauf  glüfjenbe  Pohlen  finb,  bebeeft  unb  fo,  ohne  iebod)  }H  fod)en, 
ru^ig  fielen  gelaffen,  bis  ber  $äS  fid)  feft  anfühlt.  9?adj  einigem 
Abführen  toirb  er  geftürjt,  in  fd)öne  beliebige  formen  gefdjnitten, 
in  bie  ©uppenfctjüffel  mit  geröfteten  ©cmmelfchnitten  gelegt  unb 
helle  fräftige  ^leifdjbrühe,  bie  mit  Jus  oermifd)t  ift,  barüber  ge« 
goffen. 

Einfacher  unb  oiel  ft^erer  ift  eS,  toenn  man  bie  eingefüllten 
formen  in  einer  Pfanne  mit  ^ei^cm  Sföaffer  in  einen  abgefühlten 
Öfen  ftetlt;  nach  10 — 15  Minuten  toirb  ber  EierfäS  gut  fein. 

148.  ^famtcnfadjettfllWC  (Potage  aux  Omelettes  a  Talle - 
mande).  ES  werben  einige  ^fannfua^en  (f.  9lbfd)nttt  oon  ben 
Eiern  unb  Eierfpeifen)  fehr  bünn  unb  oon  fdjön  gelber 
$arbe  gebaefen ,  bie  man  bann  fein  nubelig  fdjneibet  unb  in 
fräftige,  mit  bem  nötigen  ©alje  oerfehene  unb  fod)enbe  x5Ieifc^= 
brühe  einlegt  unb  einmal  auffocht.  93eim  Anrichten  toirb  ettoaS 
feingefchnittener  ©dmittlaucf)  barüber  gefireut. 

149.  ©U^C  mit  SÄChWauiel  (Jus  au  soufite).  12  Sott) 
(180  ©r.)  ju  ©chaum  gerührte  93utter  wirb  nach  un0  nQ(h 
mit  6  Eiergelb  unb  mit  6  Ejjlöffel  ooü  SOiehl  oermifcht,  baS 
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SBeifje  bon  ben  (Stern  toirb  p  fefiem  ©cf)nee  gefangen  unb  gleiay 
[afl§  genau  barunter  gerührt.  %n  einer  flauen  ßafferolle  ober 
Pfanne  toerben  2  Sftlöffel  boll  au§gelaffene  S3utter  Ijeifj  gemalt, 
ber  $eig  rotrb  ljineinge)d)üttet,  glatt  geftridjen,  uigebccft,  glüfyenbe 
fto$feit  auf  ben  Hertel  getfyan  unb  fo  langfam  lU  ©tunbc  lang 
auf  fdjtoadjem  $of)lenfeuer  ober  in  einem  nid)t  511  l)cifjen  Ofen 
gebarten,  bafj  er  bon  unten  unb  oben  eine  hellbraune  $arbe  be* 
fommt.  $)a§  ^fanjel  toirb  bann  in  beliebige  ©tücfe,  meiftenS 
ffeine  bcrfdjobene  33ierede,  gcfdjnitten,  in  ben  ©uppentopf  getrau 
unb  mit  fodjenber  fräftiger  $leifd)brül)e  unb  Jus  begoffen. 

150,  <3up^c  mit  ©ric^fnnjel  (Potage  au  souffle  Uo 

semouille).  SBei  ber  3ubereitung  beä  ©rieSpfanjelS  mirb  ebenfo 
berfaljren,  roie  bei  bem  öorf)ergef)enben  5Hef)lpfan5el  OJJr.  149), 
nur  mit  bem  Unterfdjiebe,  bafj  f)terju  00m  feinften  Ö5rtc§meT)f  ge= 
nommen  mirb  unb  bafür  ba3  95ic|l  megbleibt. 

15L  ^U^JpC  mit  Sckr^faHJCl  (Potage  au  pain  de  foie). 
V«  $funb  (250  &x.)  Kalbsleber  ober  20  fa^öne  §ül)nerlebern 
toerben  fein  get)adt  unb  burd)  ein  gro&c§  §>aarfteb  geftridjen,  unter* 
beffen  muffen  8  i'otl)  (120  &r.)  SButter  mit  5  gelben  Stern 
fdjaumtg  gerührt,  unb  nun  mit  ber  burdjgeftridjenen  Sebcv,  nebft 
1  ober  2  ©fjlöffel  t»ofl  5M)1  unb  bem  jum  feften  ©djnee  ge= 
fdjlagencn  ßuoeifj  genau  üermifdjt  unb  mit  ©aty,  9Jht§fatnufc 
unb  fet)r  fein  gefdjnittencr  ^3eterftlie  gerourjt  roerben. 

$ia§  93acfen  be§  ^fanjel§,  forote  bie  übrige  ^Bereitung  ber 
Suppe,  gefcfjtefjt  roie  bei  9Zr.  149. 

152,  ®rtC^mcl)Ifu^C  (Jus  ä  la  semouille).  3mei  bi§  brei 
§änbe  öoü  ©rie§mef)l  voerben  unter  immermäljrenbem  SRüljren  in 
5  ©djoppen  (2  V2  Stter)  foa^enbe  ftTeifdjbrür)e,  bie  mit  Jus  uer= 
mifdjt  ift,  einlaufen  gelaffen,  eine  ©tunbe  gefodjt  unb  mit  bem 
nötigen  ©alje  berfefjen. 

£>ier  möchte  bie  9totij  am  geeigneten  Sßlafce  ftefjen,  bafj  bei 
®rie§«,  $ei§  =  ,  ©erfte*  unb  ©agofuppe  ftetS  fo  biele 
Gifjföffel  ooll  ©rie3,  9tei§,  ©erfte  ober  ©ago  genom* 
men  roerben,  nl$  man  ^5erfonen  ju  Xtfdje  r)at. 

153.  ®räuterflH>J)C  (Soupe  sant^e).  Sine  §anb  boH  rein- 
Qeroafcrjener  unb  feingefd)nittener  (Sauerampfer  unb  e6enfo  biel 
ftörbel  roerben  mit  ettuaä  93utter  langfam  gargebämpft,  bann 
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mit  4  Stoppen  (2  Siter)  ftteifchbrühe  aufgefüllt  unb  l/<  Stunbe 
gefönt,  bann  über  gebähte  ©emmelf^nitten  angerichtet.  9)lan 
fann  auch  fiatt  ber  Schnitten  <5ierfä§  (9tr.  147),  ©utternoden 
(<Rr.  142)  ober  öerlorene  fcier  (f.  Mfdmitt  oon  ben  $iern) 
in  biefe  Suppe  tt)un. 

154.  SegirtC  ^räutcrfU^e  (Soupe  santee,  liöe).  Sie 
Kräuter  oon  ber  oorhcrgeljenbeu  Suppe  merbcn  nod)  mit  einer  £anb 
ooH  fein  gefcb/nittenem  #oä?faIat  oermehrt,  mit  6  Sott)  (90  ©r.) 
53utter  unb  einem  (£f$Iöffel  oofl  S)ie^I  einige  3*it  geröftet,  bann  mit 
1  9Jlaa§  (2  Siter)  fochenber  toeifjer  gleifchbrübc  glatt  abgerührt 
unb  \4  Stunbe  gefönt.  93or  bem  einrichten  mirb  biefe  ißrühe 
mit  4  (£iergelb,  bie  mit  6  (SfjlÖffel  oofl  füfjem  3Rat)m  oerrührt 
ftnb,  legirt  unb  über  geröftete  ©emmelfdmitten  angerichtet. 

155«  8^arjJtlfuW)C  (Jus  aux  points  d'asperges).  $>rei 
ftarfe  Jpänbe  oofl  rein  gcpufcte  unb  geroafdjene,  grüne  Spargcfföpfe, 
bie  5  ÜDcimitcn  lang  oorljer  in  SBaffer  gefodjt  unb  mieber  ab» 
gefa^üttet  finb,  toerben  in  1  5Raa§  (2  Siter)  ftlcifd)brühc ,  bie 
mit  Jus  üermifdjt  ift,  obflig  meid)  gefönt  unb  bann  über  ge« 
röftete  Semmelfchnitten  unb  93utternotfen  (Wr.  1 42)  ober  (Herfas 
(Hr.  147)  angerichtet. 

156.  ©ClbcrfiftcnfU^C  (Jus  aux  carottes).  £in  Söffet  Oofl 
reingepufcter,  nod)  junger  (Selberüben  (©olbrüben)  merben  ganj 
in  93utter  fefjr  Iangfam  meid)  gebämpft,  bann  mit  ftleifefjbrülje 
unb  Jus  aufgefüllt,  gargefocht  unb  über  Semmelfdmitten  unb 
93utternoden  angerichtet. 

$)ie  Suppe  oon  berliner*  ober  Seltomerrübcn  mirb  ebcnfo 
befjanbelt,  nur  bafe  biefe  Bübchen  rängcre  3cit  ju  ihrem  ®ar- 
merben  brauchen. 

157.  grattsöRfdic  Suppe  ober  Surselfu^pc  (nne  Ju- 

lienne).  2  ©clberübcn,  1  2Beifcerübe,  1  Seflcrifopf,  2  ^cter« 
filiemuurjeln,  etma§  Saud}  unb  1  ffopf  ftohl  (SBirjingfrautj  urrben, 
nachbem  aüe§  reingepufct  unb  gemafchen  ift,  fein  nubelig  ge* 
fchnitten,  mit  V  Söffet  oofl  fetter  ftteifchbrühe  mehrere  Stunben 
iangfam  unb  fehr  meich  gebämpft,  bann  mit  4  Söfft!  ootl  ftlcija> 
brühe  unb  Jus  aufgefüllt,  noch  c'ne  Stunbe  gefod)t  unb  über  ge* 
röftete  Semmelfchnitten  ober  (£icrfä§,  53utternoden  ober  ÜJcehl« 
pfanjel  angerichtet. 
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3m  $™t)iat)r  nimmt  man  ju  biefer  Suppe  Spargelfbpfe, 
ffeine  SRofen  öon  93lumenfof)l,  grüne  (£rbfen  unb,  in  öerftfjobenc 
SSierecfe  gefdjmttene,  frifdje  33of)nen,  bann  mirb  fie  aber  ^rüfjlingS» 
flippe  (une  printaniere)  genannt.  9cur  mufj  man  Sorge  trogen, 
fcafc  bie  jungen  jarten  Öemüfe  in  ber  «Suppe  nidjt  öerfodjen, 
fo  muffen  bie  93oI)nen  unb  (Srbfen  länger  fodjen  als  bie  Spargel; 
feie  menigfte  3eit  jum  (SJarmerben  bebarf  ber  SBlumenfofjl. 

£ie  3ubereitung  bc§  ßierfäfeS  finbet  fid)  9Zr.  147  angegeben, 
bie  ber  Sßutternocfen  9lr.  142  unb  beS  3M)lpfan$el3  fix.  149. 

158,  SCQtrtC  SÖUr3Cl|UpVC  (me  Julienne  lieo).  $>ie  üor« 
fiergeljenbe  SCßurjelfuppc  (9h\  157)  mirb  bor  bem  9lnrid)ten  mit 
4  ©iergelb  unb  6  Gfjlöffel  ooß  füjjem  Siafjm  legirt. 

159»  SdjtoarjbrobfuWe  (Soupe  au  pain  bis).  C^ine  £mnb 
Doli  in  fefyr  bünne  Sdjeibeu  gcfc^nttteneS  unb  im  Ofen  gelb 
gerottetes  Sdjmarjbrob  mirb  in  eine  Suppenfdjüfiel  getljan ,  8 
Mfdje  (£ier  hinein  gefdjlagen ,  bod)  fo ,  bafj  fie  gan.j  bleiben, 
unb  mirb  bieS  nun  mit  fodjenber  ftleifd)brül)e  unb  Jus  über- 
flogen. §ierju  fömmt  ein  Qüfjlöffcl  Doli  feljr  fein  gefdjnittener 
Äörbel  unb  ctmaS  Pfeffer.  $)er  (Befdjmacf  biefer  Suppe  mirb 
feljr  ertjöf)t,  menn  mau  einige  frifd)  abgebrateue  33ratmürfte,  bie 
in  bünne  Scheiben  gefdjnittcn  finb,  mit  bem  53rob  in  bie  Suppen» 
f<f)üffel  gibt. 

160,  $urdjgcftt)lagcne  Sdjiüarjbrobfup^e  (Puröe  du  pain 

btt).  3  ^)ünbc  Doli  in  Sdjeiben  gefdjnitteneS  unb  im  Ofen  gelb 
gerbftete§  Sd)mar$brob,  1  Sellerifopf  unb  1  ©elberübe  ebenfalls 
geschnitten ,  merben  mit  etmaS  fetter  0fleifct)6rü^e  ungefähr  1 
Stunbe  gebämpft,  bann  mit  4  Söffe!  öoß  gfcifd)firü$e  aufge* 
füllt,  mit  6  (£iergelb,  bie  mit  l/*  Sdjoppen  Stter)  faurem 
SRaljm  (Safjne)  tterrüfjrt  finb,  legirt,  burd)  ein  £aarfieb  getrieben 
unb  unter  anfmltenbem  9luf$ief)en  mit  bem  Söffe!  beif;  gemocht  unb 
über,  in  fleine  ÜEßürfel  gefdntitteneS  unb  in  33utter  gelbgeröfteteS 
Sct)mar$brob  angcridjtet. 

161.  Tiud)!Kid)lngciic  Sd)iiinr,üroDfuppc  mit  ucrlorcucn 

(?icni  (Püree  de  pain  bis  aux  oeufs  poches).  ^ie  in  ber 
bor&ergefjenbcn  Kummer  (9ir.  160)  angegebene  Sdjmarjbrob- 
fuppe  mirb  focfyenb  Ijeifj  über  8  bis  10  berlorene  CSicr  <  fior>e 
9lbftf)nitt  öon  ben  (Stern),  bie  in  bie  Suppenterrine  gelegt 
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würben,  angerichtet ;  bafür  bleibt  ba§  in  SBürfel  gefdjnittene  unb 
geröftete  SBrob  weg. 

162.  Surdjgcfdrfagene  Siir$clfuWc  (une  Coulw-Crecy). 

1  Stoiebel,  2  ©cllcnföpfe,  2  ^eterfilienwurjcln  unb  4  (&clbc 
rüben  werben,  nad)  bem  gehörigen  SReiumacfjcn  unb  ©afdfjen,  in 
bünne  ©Reiben  gefd&mtten,  mit  4  Sott)  (60  ©r.)  93uttcr  unb 

2  (gjjlöffel  DoO  TOe^I,  auf  fdhmachcm  Breuer,  1 5  Minuten  lang 
geröftet,  bann  mit  3  Söffet  ooö  ftfeifchbrübe  unb  ebenfo  niel 
Jus  glatt  gerührt  unb  2  ©tunben  lang  oon  ber  ©eite  her  V 
fod)t.  £)a§  f^ett  unb  ber  ©djaum  wirb  abgenommen,  bann  bie 
©uppe  burch  ein  £>aarfteb  geftrichen  uub  toa^enb  h^l*  über 
©emmelfdjnitten  ober  föeiS,  ber  Dörfer  bcfonberS  in  ftleifnV 
brühe  gargefocf)t  mürbe,  angerichtet. 

163.  $urchgcfdjlaßenc  ©clfieräbenfu^c  (Furee  de  c&- 

rottes).  8  grofje  ©elberüben  merben  nnet)  bem  SReinmadjen  mit 
2  3wiebeln  in  bünne  Scheiben  gefermitten,  mit  6  S?oth  (90  ©r. ) 
üöutter  langfam  meid)  gebämpft,  2  CSfjlöffel  noQ  5Jcet)l  baju  getban, 
noch  einige  3*it  gerbftet,  bann  mit  3  Söffet  oofl  ftleil'cbbrübe 
unb  ebenfo  Diel  Jus  glatt  gerührt.  $)a§  QFctt  unb  ber  auf- 
fteigenbe  ©d)aum  mirb  abgenommen,  biefe  Sörülje  mirb  bann 
mit  wenig  3«cier  «nb  etma§  meinem  Pfeffer  gewürzt,  nach 
ftünbigem  lochen  burch  ein  §aarfieb  geftrict)cn  unb  fochenb  beife 
über  gargefochten  9iei§  ober  fpanifd)e  Rubeln  angerichtet. 

164.  $artöffclfllJ)J)e  (Soupe  aux  pommes  de  terre).  Un- 
gefähr 1  3Jcaa§  (2  Siter)  gefdjälte  unb  rein  gewafayne  Kartoffeln, 
nebft  1  großen  ©etlerifopf  unb  1  Saudfowiebel,  werben  in  bünne 
©Reiben  ober  in  Heine  SBürfel  gefchnitten,  aisbann  mit  ber 
nöthtgen  ^leifchbrühe  begoffen  unb  auf  fchmachem  Reiter  langfam 
$u  einer  ziemlich  bieten  ©uppe  gefocht. 

165.  2)Urdjöefd)lagCne  tortüffcIfU^C  (Püree  de  pommes 
de  terre).  2  in  ©Reiben  gefchnittene  ©efleriföpfe,  1  ©elbcrübe, 
1  3wiebel,  1  ^eterftlienwurjel  unb  etwa§  Saud)  werben  mit 
4  Sott)  (60  ©r.)  ©utter  langfam  weich  gebämpft,  aisbann  nodj 
mit  einigen  Kochlöffeln  ooH  5Het)T  oermengt  unb  mit  ber  nött)is 
gen  ftleifchbrühe  $u  einer  ©au9e  abgerührt  unb  längere  3*ü 
fortgefocht.  SBährenb  ber  3*it  werben  gute  mehligte  Kartoffeln 
roh  Qefdjält  unb  gewafchen.  Ungefähr  1  9JtaaS  (2  Stter)  fo!ct)er 


Suppen. 


63 


Kartoffeln  wirb  in  einem  paffenben  ©efchirr  mit  §leifcr)brühe 
übergoffen,  mit  bem  nötigen  ©alj  unb  etwa§  meinem  Pfeffer 
gargefocht,  bann  mit  ber  ©auce  burdt)  ein  £>aarfieb  getrieben 
unb  mit  ber  nötigen  ftleifchbrühe  ju  einer  bidpffigen  ©uppe 
öerbünnt.  93or  bem  einrichten  wirb  fie  mit  4  ßiergelb  unb  6 
(ffjlöffel  ooÜ  füurcm  Sialjm  legirt  unb  fochenb  beife/  über  in 
Heine  SQBürfel  gefd)uittene§  unb  in  93utter  gelb  geröfiete§  2ßei|= 
brob,  angerichtet. 

£)a§  £egiren  ber  ©uppe  ift  nicht  unbebingt  nothwenbig. 

166.  ©rdfenftl^C  (Püree  de  pois  secs).  <£in  ©eflerifopf, 

2  3wiebeln,  2  (Stoiberüben  unb  1  Sauchjwiebel  werben  gepult, 
gefchält,  reingewafdjen,  in  bünne  ©djeiben  gefchnitten,  in  eine 
paffenbe  Safferolle  getban  unb  mit  4  Öott)  (60  @r.)  SButter  auf 
fajnjachem  Or^uer  meidjgebämpft,  bann  nod)  mit  einigen  Kochlöffeln 
öoÜ  9ttehl  oermifcht,  mit  rjrijjer  $leifd)brüf|C  ju  einer  ©auce  abge= 
t&tyt  unb  längere  Qcit  gefodjt.  Mittlerweile  müffen  1  2Jcaa3 
(2  Siter)  bürre  ßrbfen  mit  meiern  falten  SBaffer  jum  fyun  ge= 
fe&t  morben  fein;  wenn  biefe  weichgefodjt  finb,  wirb  ba§  SBaffer 
babongef  d)üttct ,  bic  (Srbfen  werben  oerftampft,  mit  ber  ©auce 
öerrührt  unb  bann  ba§  ©anje  burd)  ein  §aarfieb  getrieben. 
3ft  bie  Suppe  $u  bid,  fo  wirb  fie  noch  mit  ber  nötigen  tJMfch* 
brüf)e  oerbünnt,  mit  ©afy  gewürzt  unb  foerjenb  hrifi,  über  in 
Heine  SBürfel  gefchnitteneS  unb  in  auSgelaffcncr  Söutter  gelb  ge= 
röfieteS  SBeijjbrob  angerichtet.  $)ie  ©uppe  barf  weber  ju  bid, 
noch  $u  bünn  fein. 

$lHe  burdjgefchlagenen  ©Uppen  (Pürees)  bürfen,  nadjbem  fie 
paffirt  finb,  nic^t  mehr  fodjcn,  fonbem  man  läfjt  fie  nur  unter 
anhaltenbem  Umrühren  ober  5lufeiehen  fochenb  heij  werben. 

Sßicle  lieben  bei  biefer  ©uppe  bie  Qufyat  oon  gelbgeröfteten 

3  wiebeln. 

167.  tfiüfenfuWc  (Piu^e  de  lentüles).  SBtrb  ganj  wie 
bie  öorhergchenbe  (Srbfcnfuppc  (9?r.  166)  behanbelt,  nur  mit 
bem  Uu terfdjicbe,  bofi  fie  über  in  bünne  ©djeiben  gefd;nittene 
Sratmurft,  bie  uorher  fdwn  gebraten  ober  gefocht  ift,  an  :richtet 
wirb,  unb  bafe  ba§  $rob  wegbleibt. 

3Me  getrodneten  2infen,  lohnen,  wie  überhaupt  afle  £ülfen= 
früchte,  müffen  immer,  nachbem  fie  belefen  unb  reingemafchen 
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finb,  mit  meiern  unb  faltem  Söaffer  inS  lochen  gebraut  »er* 
ben,  aisbann  wirb  bie  ßafferofle  jurücf  gebogen ,  mit  einem  gut 
fdjliefjenben  $)ecfel  genau  bebeeft  unb  über  ganj  fchmachem  fteucr 
langfam  fortgefocht.  33ct  einiger  Slufmerffamfeit  fann  man  e§ 
fo  einrichten,  ba&,  wenn  bie  t$xufy  gar  rft,  auch  ba§  ffikffer 
gänzlich  fich  oerbampft  tjat.  Wod)  bürfen  bie  £mlfenfrüd)te 
(namentlich  wenn  biefelben  balb  gar  finb)  wäbrenb  ihrem  Äodjen 
mit  feinem  Söffel  umgerührt  werben,  benn  burch  ba§  Umrühren 
werben  fie  jerbrüeft,  unb  biefe§  Warf  mürbe  bann,  bei  längerem 
ftortforfjen,  anbrennen. 

168*  (^rtinc  ©rbfcitfu^^C  (Püree  de  pois  verts).  1  ÜftaaS 
au§gefernte  grüne  CSrbfen  werben  mit  einem  Söouquet  ^eterfilie  unb 
ber  nötigen  $leif  abbrühe  ober  aud)  nur  mit  Softer  ferjr  meid) 
gebämpft.  SBährenbbem  werben  1  jroirtri'  1  (ttclbcrübc  unb 
'/2  Sellcrifopf  in  ©Reiben  gefchnitten,  mit  etma§  frifdjer  Söutter 
weicr)gebämpft,  mit  einigen  Kochlöffeln  Poll  *Dcef)l  Permifdjt  unb 
mit  meifeer  glcifchbrühe  ju  einer  Sau<;e  abgerührt  unb  bie§, 
2  Stunben  lang,  langfam  geformt.  SBenn  bie  ßrbfen  fo  weich 
finb,  bafj  fie  fich  mit  leichter  9J?üf)e  jerbrüefen  laffen,  werben  fte 
mit  ber  Sauce  pcrmifrht,  bann  mit  ber  Hölingen  ^Icifc^brülje 
burd)  ein  §aarftcb  getrieben,  mit  einem  flein  wenig  3ucfer  unb 
etwa«  weijjem  Pfeffer  gewürzt,  bann  mit  4  (Sicrgclb,  bie  mit 
6  epffet  Pott  füjjem  ftahm  Perrührt  finb,  legirt  unb  fochenb 
f>ci^  über  in  Sßürfel  gefchnitteneS  unb  in  53utter  gelb  geröfteteS 
SSeifjbrob  angerichtet.  «Sollte  bie  Suppe  nid)t  grün  genug  fein, 
fo  mufs  fte  mit  etwas  Spinat  gefärbt  werben. 

169.  $itn&gefd)fafleite  ©oljnenfnWe  (Potago  k  laConde). 

1  9)caa3  troefene,  wo  möglich  rotrje,  lohnen  werben  mit  fattem 
2öaffer  jum  Qfeuer  gefegt  unb  gargefocht.  3u  gleicher  ßeit 
nimmt  man  lj4  $funb  (120  ©r.)  rohen,  magern  Scf/infen, 
1  SeKerifopf,  1  3toiebel,  1  (Belberübe  unb  1  £aud)jmiebel, 
fdjneibet  WöeS  in  bünne  Scheiben,  röftet  biefeä  einige  Minuten 
lang  in  frifdjer  93utter  unb  focht  e§  hierauf  mit  «Jus  ober  Reifer)« 
brühe  böHig  weich-  2Benn  bie  S3ohucn  gar  finb,  wirb  ba§ 
nod)  baran  befinbliche  2öaffer  abgefchüttet,  baä  Surjelwerf  ba$u 
gethan  unb  3We3  jufammen  mit  Jus  unb  gleifd)brübe  burdh 
ein  £>aarfieb  getrieben,  fo  ba|$  eS  eine  biefftüfftge,  rothbraune 
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«Suppe  bübet,  bie,  unter  anfjaltenbem  5lufjtcr)en  mit  bem  Söffet, 
heifi  gemndjt  unb  über  mürfetigt  gefdt)niitcne§  unb  in  59utter 
geröftete§  SBeijjbrob  angerichtet  wirb. 

170,  Drütte  temfll^C  (Püree  de  Lle  vort).  >/«  $fnnb 
(250  Ö5r.)  gemahlene  grüne  Kern  merben  in  1  99caa§  (2  Siter) 
fochenbe  ftlrifrfjbrühe  einlaufen  gelaffcn  unb  einftmetten,  unter 
öfterem  Wufrühreu,  gefodjt.  3«  Gleicher  3*it  »erben  1  ©efleri» 
fopf ,  1  3^ic^  lin0  1  ©elberübe  in  bünne  ©Reiben  ge= 
fchuitteu,  mit  etmnß  frifcher  Butter  meid)  unb  meife  gebämpft, 
alSbann  mit  einigen  Kochlöffeln  oofl  feinem  9)?cf)I  oerrüf)rt  unb 
mit  ber  nötigen  meinen  gleifdjbrühe  ju  einer  bünnen  ©auce 
abgerührt.  ÜRad)  3ftünbigem  Iangfnmen  Kochen  mirb  biefe 
©auv<e  mit  ben  gefodjtcu  grünen  Kern  unb  ber  nötigen  %U\]ä)= 
brühe  bitrd)  ein  £)aarfieb  getrieben,  mit  4  CHergelb  unb  6 
löffei  üoU  füfjem  $ahm  legirt  unb  fodjeitb  heifj  über  in  Keine 
Jßürfel  gefdmitteneS  unb  in  Sßntter  getb  geröftcteS  SÖcifjbrob 
gegoffen. 

3mecfmä^ig  finbe  id)  e§,  wenn  biefe  ©uppe  jmeimal  paffirt 
mirb ,  juerft  burd)  ein  grobes  Spaarfieb  unb  bann  burdj  ein 
feine§. 

171*  ©cßcrifll^C  (Pureo  de  cöleri).  ©ed)S  mittelgroße 
©ellcriropfc  merben,  nadjbcm  fic  reingef ehält  unb  gemafdjen  ftnb, 
mit  einem  bnumenbiefen  rnnben  9lus]tcd)er  ber  Sänge  naef)  au§ge* 
ftochen,  biefe  auSgcftodjenen  ©tüdc  merben  bann  in  mefferrürten* 
biefe  ©d>eiben  gefchnitten  unb  mit  V*  Söffet  Doli  ftleifchbrühe 
meichgefon)t.  3)ie  Abfälle  oon  bem  ©cfleri,  nebft  1  in  ©Reiben 
gefdjnittenen  (Selberübc  unb  2  3^icbeln,  merben  mit  6  Sott) 
(90  ®r.)  93utter  meid)  unb  meifj  gebämpft,  2  (Sfctöffel  Doli 
ÜJcehl  bap  getrau  unb  mit  6  Söffel  üofl  ftleifdjbrühe  glatt  ge* 
rüfjit.  92ad)  jmeiftünbigem  langfamen  Kodden  mirb  ba§  oben 
fchmimmenbe  gfett  unb  ber  ©d)aum  abgenommen,  bie  ©uppe 
burd)  ein  feines  ^aarfieb  geftrichen  unb  fochenb  he»fe  über  einige 
©emmelfdjnitten  unb  bie  oben  angeführten  ©eflerifcheiben  ange* 
richtet. 

S5or  bem  Anrichten  mirb  bie  ©uppe  mit  einigen  (Eiergelb, 
bie  mit  füfjem  9taf)m  oerrührt  ftnb,  legirt.  (©iehe  Einleitung 
Segtren.) 

6  $  ü  n  e  m  a  n  n'3  ß£t#f>uc$.  5 
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172.  $itrd)ßn<f)laßcne  $>üf)nerfuwe  (Soupe  ä  la  reine). 

2/i  $funb  (250  ©r.)  reingemaiajener  unb  blanjdjirter  3W«  wirb 
mit  meijjer  ftleifdjbrübe  jo  meid)  gefodjt,  bajj  e$  ein  bicfer,  febr 
weiter  Sörei  wirb,  nun  wirb  oon  einem  geformten  ober  meife 
gebratenen  §uf)n  alles  ftlcifd),  otnie  §aut  unb  ftnodjen,  mit 
4  tjart  gefodjten  (fierbottern  fetyr  fein  gcftojjen,  mit  bem  9tei§ 
oermifd)t  unb  mit  ber  nötigen  £>übnerbrübe  (sJir.  4)  burd)  ein 
feinet  §narfieb  getrieben.  Xiefe  Suppe  foü  etroa§  bief  merben 
unb  fe^r  meifj  auSfefyn;  follte  bie§  nid)t  ber  gaD  fein,  fo  werben 
einige  Sfjlöffel  Poll  9Jcanbelmildj  baju  gegoffen  unb  bie  ©uppe 
mirb  nun  über  f leine  ßlöjjcben,  bie  oon  ber  §übnerfafd)e  (9lr.  114) 
bereitet  unb  befonbetS  in  ftleiidjbrübc  gor  gefönt  finb,  angerichtet. 
3u  bemerfen  bleibt,  bafj  biefe  ©uppe  burdmuS  nid)t  todjen  barf, 
fie  mufj  —  unter  anfyiltenbcm  9tüf>rcn  ober  Wufjieljcn  mit  bem 
Suppenlöffel  —  auf  bem  geuer  nur  fodjenb  I)ci&  gemalt  merben. 

173.  Seifee  ^albfteifdrfuwe  (Goolia  de  veau).  l  $fmtb 

(V*  tfilogr.)  rofjeS  magert  ßalbfleifd)  mirb  in  fleine  ©türfe  ge- 
fdjnitten,  mir  etmaä  robem  ©hinten,  1  ©cflerifopf,  1  Öfclberübe, 
1  3n?iebel  unb  6  Sott)  (90  &r.)  Butter  in  einer  paffenben 
eafferotte  meifc  gebämpft,  bann  3  Sfjlöffel  oott  9)iet)l  baju 
gettyan  unb  nad)  einigem  Wöften  mit  5  i'öffel  boü  meiner  ftUtffy 
brüfje  glatt  gerührt.  9f\id)  jmeiftüubigem  langfamen  $oa)en,  in 
melier  3^it  ba§  Qrett  unb  ber  ©djaum  abgenommen  mürbe, 
mirb  bie  ©uppe  burd)  ein  £>aarjieb  getrieben,  mit  4  (fiergelb 
unb  6  ßftlöffel  Poll  filtern  9iafmt  legirt  unb  fodjcnb  fjcifj  über 
geröftete  ©emmclfrbnitten  ober  über  fleine  Jtlöfjdjen,  bie  üon  ber 
$albfleifch,fafcf)e  (9er.  1 1 5)  bereitet  unb  in  ftlcifd)brül)c  befonberä 
meid)  gefodjt  ftnb,  angerichtet. 

174.  S3roune  &atofleif(f)fltty)e  (Coulis  de  veau  au  Jus), 
^iefc  ©uppe  ift  biefelbe  mie  bie  oortjerge^enbe  (Wr.  173),  nur 
mirb  baS  SBurjelmerf  mit  bemÜJceb,!  etroaö  länger  geröftet,  mit 
3  i'öffel  üofl  Jus  unb  2  Söffe!  ooü  ftleifdjbntye  glatt  gerührt 
unb  mie  bie  meifje  ßalbfleifchfuppe  beenbigt,  jebod)  nid;t  legirt. 

175.  $nrd)8efd)laöetie  Selb^üjncrfn^e  (Püree  de  per- 

drix.)  1  3roiebel,  1  ©eüerifopf,  1  ©elbcrübe  unb  1  $eter* 
filienmur^el  merben  nacb,  bem  Steinpilzen  unb  9Bafa>n  in  bünne 
©treiben  gefajnitten,  mit  6  2ot\)  (90  ©r.)  SButtcr  unb  einem  ftarten 
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epffel  Doli  %W  gelb  geröftet,  mit  3  Söffel  Doli  Jus  unb 
2  Söffet  ödö  ftleifcfybrübe  glatt  gerührt,  bann  bas  fein  geftofjen« 
$U\)d)  Don  2  gebratenen  Selbljüljnern  unb  6  ganje  ^fefferförneT 
baju  getrau,  abgefdjäumt  unb  nud)  jmeiftünbigem  ßodjen  burrf) 
ein  grobe§  §aarftcb  getrieben,  bann  nodjinal*  burdj  ein  feines 
Sieb  paffirt  unb  fodjenb  b,ei{j  über  einige  geröftete  Semmel* 
fd)nitten  angerichtet. 

9lud)  biefe  Suppe  barf  nidjt  ju  biinn  fein,  mujj  fräftig 
fdmiecfen  unb  eine  fdjöne  braune,  ni$t  ju  bunfle  frühe  b,aben. 

Statt  ber  Semmeljdjnitten  fann  mau  beim  9lnrid)ten  aua? 
weidj  gefodjten  9ici§  in  bie  Suppe  tf)un,  ebenfo  aucb,  bie,  in 
bünne  Sd)eiben  gefdmittenen,  Uelb^ü^nerbrüfic. 

176.  ütramtnct^DÖgcIfll^C  (Püree  de  grives), 

177.  ^crü^fllfu^C  (Pur£e  d'alouettes).  Sie  gebratenen 
$rammet§oögel  ober  bie  Serben  werben,  nadjbem  ber  Ziagen 
b,erau§gcnommen  ift,  fammt  ibjen  #nod)en  fein  geftofeen  unb 
ganj  wie  bie  gelbtn'iljncrfuppe  (9Jr.  175)  beljanbelt. 

178.  «gofenfu^e  (Pureo  de  lievre). 

179.  SilbbretfltVPC  (Püree  de  gibier).  Sind)  biefe  uuei 
Suppen  unterliegen  berjelben  53eI)aublungSweife  wie  bie  gelb* 
tjülmerfuppe  (Wr.  175),  mit  bem  Unterfd)iebe,  bojj  Iner^u  ein 
gebratener  £a)e  ober  jmei  Dtebjdjulteru  genommen  werben,  bie 
jebod)  febr  frifa)  fein  miiffen,  ebenfo  wenig  bürfen  fie  im  (£ffig 
gelegen  fjaben.  (E3  barf  inbeffen  nid)t  Derfäumt  werben,  bafe 
ber  angejogene  Saft  Don  bem  gebratenen  Söilbbret  (fielje  bie 
Einleitung  ju  ben  Sauden)  aufgeholt  unb  jur  Suppe  Der* 
weubet  wirb. 

2)urd)  ben  3uf«fe  öon  einem  ®la3  Doli  guten  üttabeiramein 
werben  biefe  beiben  Suppen,  fowie  bie  ftelblmbnerfuppe,  bie 
ßrammetSüögelfuppe  unb  bie  ßcrdjenfuppe  in  ifnrem  ©efd)matf 
feb,r  angenehm  gefteigert.  ®er  SKabeiramein  wirb  Jebod)  juerft 
beim  9lnrid)ten  in  bie  Suppe  gemifdjt. 

180.  SdlilbfrÖtCIlfll^C  (une  tortue).  (Turtle  öoupe). 
5)ie  lebenbige  Sdulbfröte  lege  man  auf  iljren  dürfen,  bleibe  babei 
ftefjen,  biö  fie  ben  J?opf  berauö  ftredt,  faffe  benfei  ben  fogleidt) 
mit  ber  linfen  £)anb,  brürfe  ibn  feft  nieber  unb  fdmeibe  mit 
einem  f Warfen  unb  ftarfen  Keffer  ben  $opf  mit  einem  Schnitt 


68 


ab,  tyänge  bic  ©<$ilbfröte  an  bcn  Hinterfüßen  auf,  fleDe  ein 
©efd&irr  unter,  bamit  fle  ausblute,  fajneibe  mit  bem  Keffer 
Smifd&en  ber  ©ajale  unb  ben  Hinterfüßen  1  3ofl  (2  V*  Gtm.) 
tief  ein,  bamit  bie  Suft  IjerauSfomme,  lege  ben  ffopf  in  falte« 
SBafjer  unb  Iaffe  2töe§  über  9lad)t  rufjig  fielen. 

5)en  anbern  borgen  »erben  bie  ftüße  abgef^nitten,  unb 
toenn  bie  ©djilbfröte  auf  bem  9lücfen  liegt,  fdjneibet  man  gc«. 
fd&uft  mit  bem  Keffer  1  3oa  (2 Vi  Gtm.)  tief,  auf  ber  fitnic 
jtDifdjen  bem  Sftücfen  unb  bem  Seib,  um  bie  ©djilbfröte  runb 
fyerum,  fo  baß  bie  abgeftumpftcn  ftüße  an  ber  ©ctyale  bleiben. 
9?un  Ijebt  man  ben  ßeib  etttaS  in  bic  ipölje  unb  fdjueibet  mit  einem 
langen  ÜJleffer  afleä  ftleifdjige  an  ber  ©djale  ab,  nimmt  bie  ©ade 
beljutfam  f>crau§,  fa)neibct  bie  ©d&ultern  ab  unb  (ält  bie  ©cfylb« 
fröte  in  bie  £öf>e,  bamit  ba«  Singetoeibe  IjcrauS  fällt,  toafd&t 
ba§  SIeifaj  unb  bie  ©a>le  unb  $acft  ben  §al§  unb  bie  Süße 
in  ©tücfe.  $)ie  ©d&ale  mirb  in  beliebige  ©tücfe  jerfägt  unb 
Me§  gufammen  in  foa^enbeS  SBaffcr  gemorfcn,  nad)  3  bi§  4 
Minuten  §erau§  getyan,  in  fattem  Saffer  abgefüllt  unb  bie 
äußere  §aut  oon  ber  ©djafe  abgenommen.  93ei  großen  ©djilb» 
fröten  toirb  jebod)  bie  ©d)ale  nid^t  gebraust.  9)can  legt  nun 
Me§  jufammen  in  einen  <Suppenfeffel,  gießt  ftfeifdjbrüfje  unb 
Jus  Darüber,  gibt  ein  93ouquet  oon  frifajem  Söajilicum,  $I)Dmian, 
^Jiojoran  unb  (Salbei  baran,  ferner  4  ©arbeflen,  einige  ipänbe 
öoH  Qtf)ampignon8,  2  ©etlcriföpfe,  1  ©liebten  Jfuoblaud),  2 
©elberüben,  4  3tt>iebeln  mit  6  ©etoürjnelfen  befteeft,  1  Lorbeer- 
blatt, einen  (Sßlöffel  Doli  ganzen  Pfeffer,  cbenfo  Diel  Weugetoürj  unb 
läßt  Me3  ungefähr  2  ©tunben  focfjen.  Söenn  ba§  ftleifd)  gar  ifl, 
mirb  e§  ^erau3  genommen,  bie  tfnoaVn  werben  baoon  gettjan  unb 
auf  ^orjettanplatten  jum  flalttoerben  gelegt.  2Bäf>renb  ber  3eit 
madjt  man  eine  braune  (ginbrenn  (9er.  14),  füttt  ftc  mit  ber  ©djilb* 
frötenbrüfje  ju  einer  bünnen  ©nu<;e  auf  unb  nimmt  ben  ©cfyaum 
baDon  ab.  9fadj  jmeifiünbigcm  ßodjen  toirb  biefe  ©uppe  burd)  ein 
feines  §aarfieb  gefetzt,  2  Staffen  Doli  SJiabeira,  bie  auf  bie  §älfte 
eingelöst  ftnb,  toerben  baran  gefdjüttet  unb  biefelbe  toirb  mit 
©alj  unb  einer  2Ref[erfpi{je  doü  (Sanennepfeffer  gcmürjt.  $)a§ 
ftleifd)  Don  ber  ©dntbfröte  ttrirb  rein,  in  joflgroße  Derfdjobenc 
SMerecfe  gefdmitten  unb  in  bie  ©uppe  getfjan,  ebenfo  tflößdjen  Don 
flalbfleija)faf<$e  (9tr.  115)  ober  oon  p$nerfafct)e  (9er.  114). 
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2)q8  grüne  x$ett  toirb  rein  abgenommen  unb  bann  beim 
©erniren  ber  ©uppe  ejtra  mitferDirt.  5)iefe  ©uppe  in  fleine 
irbene  ober  porzellanene  $öpfe  getljan,  ba§  ftleifd)  gleichförmig 
barin  Dertfycilt  unb  bann  mit  bem  ftette  fingerbid  uigefdjmoljen, 
fann,  an  einem  füllen  Orte,  4  bi§  5  SOßodjen  aufgehoben  merben. 

18h  SalfdjC  S^ilbfrÖtenfttWC  (une  fausse  tortue).  @in 
gebrühter  ßalbäfopf  mirb  auSgebeint,  in  Dielcm  fodjenben  SBaffer 
V*  ©tuube  lang  gefodjt,  bann  in  f altem  Söaffer  abgefüljlt  unb 
nun  rein,  in  aoflgrofje  Derfdpbene  SBiercde,  gefdjnitten.  $)iefe 
©erben  in  eine  paffenbe  (Safferofle  getr)an,  mit  §leifd)brüf)e  über- 
goren unb  3  ©tunben  langfam  gargefodjt. 

3n  biejer3eit  merben  1  ©eUerifopf,  1  (ftclberübe,  2  3miebeln, 
1  ^ßcl er f i  1  ten ro u rjel ,  Me§  in  ©Reiben  gefdmitten,  mit  6  fiotf) 
(90  ®r.)  «Butter  unb  3  ftarfen  <£jjlöffeln  boO  9Jiet)Uangfam  geröftet, 
mit  2  Löffel  Poll  Jus  unb  2  L'öffel  Doli  ftleifdjbrüfje  aufgefüllt  unb 
mit  */«  ßorbeerblatt,  etroaS  3ll)nmian,  2  (SJemürjnelfen  unb  10 
ganzen  Sßfefferförnern  belegt.  $>er  auffteigenbe  ©djaum  unb 
ba§  ftett  mirb  Don  3t\t  ju  3ft*  abgenommen  unb  bie  ©uppe,  narf) 
gmeiftünbigem  $od}en,  mit  ber  $alb§topfbrüJ)e  burd)  ein  £)aar* 
fieb  getrieben,  mit  bem  nötigen  ©alj,  einem  flcin  menig  Qtaoenne* 
Pfeffer  unb  einem  ©la§  Doli  fyeifjen  2Jiabeiramein  gemürjt,  bann 
fodjenb  Ijeifj  über  bett  au§  feinem  ©übe  in  bie  ©uppcnfdjüffel 
gelegten  $alb§fopf  angerichtet;  baui  fommen  nod)  ganj  Heine 
tflöfjdjen,  bie  Don  ber  §ül)nerfafd)e  (9fr.  114)  gemalt  unb  ejtra 
in  Qrleifd)brüf)e  gargefoa^t  ftnb. 

182.  Seifte  ®ret)$fUJ)t>e  (Potage  d'ecrevisaes  liee).  (Sin 
falber  ©cflerifopf,  1  3tDiebel  unb  1  ©elberübe  merben  nad)  bem 
töeinmafdjen  in  ©Reiben  gefdjnitten,  mit  4  fiott)  (60  (£r.)  SButter 
unb  2  (Sfjlöffcl  ootl  9Jcebl  einige  3?it  roeifj  geröftet,  bann  mit 
4  £öffel  Doli  ftleifdjbrüfye  glatt  gerührt  unb  langfam  2  ©tunben 
lang  gefodjt.  3n  biefer  3"t  merben  15  bis  20  lebenbige  ©Uppen» 
frebfe,  je  nad)  it)rer  (&röfje,  in  ©aljmaffer  fdjnell  abgefaßt,  bie 
ßrcbSfdjroänjdjen  boDon  rein  unb  ganj  au§  i^ren  ©analen  ge» 
löft,  baS  Singeroeibe  meggemorfen  unb  bie  $reb§fd)aten  mit  ben 
Qrüfjen  in  einem  Dörfer  fer)r  fein  geflogen,  bann,  mit  bem  üierten 
£fjeil  fo  üiel  33utter,  */»  ©tunbe  langfam  geröftet,  mit  einem 
Söffet  Doli  ftleifd&brüfje  aufgefaßt  unb  fammt  ber  ©utter,  mit 
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ber  oben  angeführten  Suppe,  burd)  ein  feines  Jpaarfteb  getrieben. 
SSor  bem  Anrichten  toirb  fie  mit  4  (Siergelb,  bie  mit  4  (£fclöffel 
boÜ  füftem  föabm  üerrütjrt  ftnb,  legirt  unb  focbenb  beife  über 
gebähte  ©emmelfdjnitten  unb  bie  rein  gemafdjenen  ßreb3fcbwän$e 
angerichtet;  fie  fann  auch  mit  SSutternocfen  gegeben  merben. 
Tie  Bereitung  ber  Warfen  finbet  fid)  9Jr.  142  angegeben. 

183.  Jöroune  SrebSfltWC  (Potage  d'tem»*).  SBirb 
ganj  wie  bie  üorhergebenbe  weifje  tfrebSfuppe  ^bereitet,  ffatt 
tjletfchbrühe  wirb  jeboch  Jus  genommen  unb  bie  ©uppe  nicht 
legirt. 

184.  jD*(enf(6tottff«)>pC  (Potage  an  queue  de  boeuf). 
Wimm  baS  bicfe  itjeit  oon  2  fetten  Odjfenfchweifen,  fchneibe  fte 
an  ben  ©elenfen  burd),  fodje  fie  5  Minuten  in  SBaffer  unb 
lege  fie  bann  in  falteS  Söaffer.  Tiefe  ©tüde  merben  fpäter  mit 
fetter  gfeifcbbrülje  begoffen,  1  3wiebel,  mit  1  ©emürjnelfe  be* 
ftecft,  wirb  baran  getban  unb  fo  tangfam,  ungefähr  4  ©tunben, 
fehr  meid)  gebämpft,  fo  bafj  ba§  ^leifd)  gonj  leicht  oon  ben 
ßnodjen  abgebt.  SBätjrenb  biefer  3*it  werben  1  ©elberübe  unb 
1  üBeifjerübe  in  erbfengrofce  SÖürfel  gefchnitten  unb  in  ftleifd)» 
brüt)e  gargefocht.  Tie  ©djmeifftüdchen  merben  nun  behutfam 
au3  ihrem  ©übe  gelegt,  ba§  QFett  mirb  baoon  ablaufen  g^affen 
unb  fie  merben  mit  ihren  Knochen  in  bie  ©uppenfd)üffet  getban, 
bie  ©elberüben  unb  SBeifjerüben  barüber  geftreut  unb  bann  bie 
rein  abgefettete  Sörübe,  morin  bie  Ochfenfchmeife  gefocht  fiub, 
bie  noch  mi*  ^u8  unb  fjleifchbrühe  aufgefüllt  ift,  burd)  ein 
Jpaarfieb  barüber  gegoffen  unb  ftarf  mit  Pfeffer  gewürzt. 

185.  ©erften-  ober  ^rau|i(^enfu^e  (Potage  a  l'orge). 

1  $funb  ('/*  ßilogr.)  feine  ^ertengerfte  mirb  in  2  Söffe!  Doli 
fochenbeä  SBaffer  eingerührt,  ein  eigrofje§  ©tücf  SButter  baju  ge- 
than  unb  unter  öfterm  Umrühren  *;«  ©tunbe  gefocht,  bann  mit 
4  Söffel  Oofl  ^leifdjbrühe  aufgefüllt  unb  3  bi§  4  ©tunben  aber» 
mal§  anhaltenb  gefocht,  gehörig  gefallen  unb  fammt  ben  (Werften« 
förnern  angerichtet.  Tie  ©uppe  fofl  fchleimig  unb  fehr  meifj 
fein,  welches  aber  nur  bann  ber  ftaö  ift,  wenn  fie  anhaltenb 
fortfocht.    SBeim  ©eroiren  merben  Zitronen  baju  gereift. 

186.  ©Crfteitf U^C  mit  $ufm  (Potage  a  l'orge  au  poulet). 
Tiefelbe  wirb  in  Mem  wie  bie  öort)ergehenbe  CHr.  185)  ju- 
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bereitet,  nur  focfjt  man  ein  £mfm  mit,  bas  nad)  bem  $ar- 
roerben  nett  jugefdjmtten  »nb  in  ber  Suppenfdnifjel  mit  auge* 
ridjtet  roirb. 

187.  ©erftenfu^c  mit  <öammelf(eifd)  (Potage  a  l'orge 

au  caree  do  mouton).  Wit  ber  ©uppe  9?r.  185  fod)t  man 
6  £MmmcIsrippd)en  mit,  bie  aber  nodj  an  einem  ©tiiefe  fein 
müffen  unb  roonon  ber  Ütücfgrat  imb  bie  biefe,  fette  Jpaut  ab* 
gefdmitten  ift.  sJiad)  bem  föarroerben  fd)neibet  man  bie  einzelnen 
sJtippd)en  burd),  legt  fie  in  bie  Suppcnfdjüffel  unb  rietet  bie 
©uppe  Darüber  an. 

188.  $erftCH[(f)leim  fla  Cremo  d'orge).  $s  roirb  eine 
gute  ©erfienfuppe  »nie  D?r.  185  gefod)t,  alsruinn  mit  ber  nötigen 
$leifd)brüf)e  burd)  ein  feines  £>aarfief>  toaffirt. 

Sollte  ber  <5rf)Ieim  uidjt  fdjön  roeift  ausfefjcn,  fo  roirb  er 
nod)  mit  einigen  (Sierbottern,  bie  mit  füfrem  9iabm  öerrüfjrt 
fmb,  legirt. 

189.  töei$fd)letm  (Creme  de  riz).  1  $funb  tfilogr.) 
reingerouldjener,  in  SHaffer  einmal  aufgefod)ter  unb  roieber  ab* 
gefdjütteter  ifteis  roirb  mit  ber  nötigen  roeifcen  ftleifrfjbrüfye 
langfam,  2  Stunben  laug,  gefod)t  unb  bann  mit  3  bis  4  Löffel 
t>r»fl  fnibnerbrüfje  (s)lr.  4)  öerrübrt  unb  burd)  ein  feines  ipaar= 
fieb  gepreßt. 

190.  s2(nftCrnft!^pC  (Potage  aux  hultres).  ©tofee  3  $>u£enb 
aus  ibren  Sd)alen  genommene  friftfjc  Muftcrn  fetjr  fein,  gie"fee 
2  Soff el  doQ  -v)üt)ncrbrübe  (9lr.  4)  baran  unb  laffe  fie  mit  3 
abgefaulten  'Jttildjbroben  (Semmeln)  l/*  €>runbe  fodjen,  ftreidje 
biefe  iöiülje  bann,  mit  4  bartgefod)ten  (fiergelb  unb  ber  nötigen 
3=lcifd;brübe  burd)  ein  Spaarfteb  unb  richte  fie  fod)enb  Ijeifj  über, 
in  f leine  SBürfel  gefdjnittcnes  unb  in  Butter  gelb  gerottetes, 
Söcifjbrob  an. 

191.  Oltofu^e  (une  oylle).  1  Kapaun,  1  3*ftf)ufw  oUx 
8  Serben,  1  frifdjer  £afe,  1  tfafbsfdiulter  (93ug),  1  Ipammels« 
id)ulter,  Mes  gebraten,  V*  s$funb  (120  ®r.)  rofjer  Sd)infen, 
1  ©elberübe,    lfr  Sellerifopf,   \s  Lorbeerblatt,  V* 

(250  ©r.)  rcingcroafdjenir  Oteis  unb  etroas  ÜJJusfatblütlje,  uebft 
einem  fleinen  ©tücf  ganzen  3immt  roerben  mit  8  Söffe!  Doli 
^leifcfjbrüfye  begoffen  unb  2  <3tunben  gefönt  unb  bann  burd)  ein 
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feines  §aarftefc  abgefeifct.  $)iefe  fräftige  93rül)e  wirb  meiftcn* 
nur  auf  93äöen  gegeben  unb  in  Soffen  fermrt. 

192«  ^aftnntcn--  ober  sJJInroticufuppc  (Potage  ä  la  puree 
de  marrons).  Ungefähr  2  Sßfunb  (1  Kilogr.)  geholte  unb  Don 
aller  §aut  entblößte  Kaftanien  werben  in  eine  paffenbe  (SafferoUe 
getljan,  mit  1  ©poppen  (V*  ßiter)  f$leifd)brüf)e  begoffen,  $u- 
gebedt  unb  auf  fd)Wacb,em  geuer  ungefähr  eine  ©tunbe  lang 
gefönt;  wenn  bie  Kaftauien  ööüig  weidj  finb,  fo  werben  biefelben 
im  flteibftein  feingeftofjen,  bann  wieber  in  bie  (SafferoÜe  getljan, 
mit  Jus  unb  f5fleifdt)brür)e  Derbünnt,  unter  anljaltenbem  feften 
9tufrüfyren  in§  Kodden  gebraut,  burd)  ein  feineS  ^aarfieb  ge- 
trieben, fo  bafj  cS  eine  jiemlid^  gebunbene  Suppe  gibt,  bie  mit 
©al$  unb  wenigem  Qudtx  ju  angenehmem  ©efdfnnade  gewürzt 
wirb.  93eim  $nrid)ten  fommt  in  Heine  SBürfel  gefdmitteneS 
unb  in  SButter  ju  gelber  ftarbe  geröftcteS  2l?eifjbrob  baju. 

193.  8llWe  Ootl  ^arabtC0ä|lfcI  (Potage  ä  la  puree  de 
thoraates).  SßöHig  reife,  fd)ön  rotr)  fniftfetyaÜM  ^arabieöäpfel  — 
30  MS  40  ©tüd  —  werben  in  ber  sJJlitte  r»on  einanber  gefd)uitten 
unb  ba§  2Baffer,  fowie  bie  Kerne  baoon  auSgebrücft ;  fie  werben 
mit  2  Cott)  (30  ©r.)  frifa>r  Butter,  einigen  ©eUeri*  unb  3wiebel« 
fdjeiben  in  eine  ßafjerofle  getyan,  jugebedt  unb  longfam  meidjge* 
bämpft,  aisbann  mit  3  in  ©Reiben  gefdmittenen  $Kild;broben  be* 
legt,  mit  weiter  ftleifdjbrülje  aufgefüllt,  nodj  eine  3fitlang  gefönt, 
burdj  ein  feine§  Spaarfieb  getrieben  unb  mit  ©alj,  Pfeffer  unb 
3uder  gewürzt. 

9lei§*  ober  ©uppennubeln,  bie  oortjer  fdjon  in  §leifd)brür)e 
weidjgefod)t  waren,  werben  beim  ^nridjten  in  bie  ©uppenfdjüffel 
getfyan  unb  bie  ©uppe  wirb  fodjenb  f)ciji  barübergegoffen. 

194.  ©par- ober  Hrmenfiiwe.  Buf  10  üttaas  (i8  2iter) 

2Baffer  nimmt  man  1  ^funb  (*/«  Kilogr.)  Üiinbfleifdj,  ba$  in 
ganj  Keine  ©tüde  gefachten  wirb;  baju  gibt  man  1  ($efd)eib 
Kartoffeln,  7*  ©efdjeib  getrodnete  (Srbfen,  x\i  ©efdjeib  Üinfen, 
1  Kopf  SOßetjjfraut,  2  ©elberüben,  1  Saudjjwiebel  unb  etwas 
Pfeffer  unb  ©alj,  —  bie§  wirb  ftarf  2  ©tunben  lang,  bei  ge« 
fdjloffenem  $)edel,  gefodjt. 

9tof  biefc  SBeife  oerfaf)ren,  gewinnt  man  8  5Haa§  (14  V«  fiiter) 
gute  ©uppe. 
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b)  gnftcn  5  «Uppen. 

195.  ®CrÖftCtC  GfrttSmcIjlfUppe  (Potage  au  semouille 
maigre).  8  (Sfjlöffel  öofl  ©rieSmetjl  »erben  in  10  £otf)  (150  ©r.) 
^Butter  f)eübraun  gcröftet,  bann  nad)  einigem  s>lbfü()len  mit  5 
ßöffel  uoll  forfjenbem  2Bafjer  aufgefüllt,  mit  bem  nötigen  ©at$e 
gemürjt  unb  eine  ©tunbe  langfam  gefod)t. 

196.  Oebrnltnte  9JicWfllppC  (Soupe  au  pauvre  homrae). 
3n  8  fiotfj  (120  ©r.)  Ijeifjcr  93utter  »erben  6  (Sjjlöffel  000 
s])icl)l  auf  frf)»ad)ein  $euer  fyellbraun  ijeröftet,  bann  nad)  einigem 
Slbfüfjlen  mit  5  Söffel  oofl  fodjeubem  Gaffer  aufgefüllt,  1  ganje 
3»iebel,  mit  1  ©e»üräneire  beftedt,  unb  1  ©efberübc  baju 
getljan,  gehörig  gefaljeii,  unb  nad)  1  Staube  antjaltenbem  $od)cu 
»irb  bie3  burd)  ein  £niarftcb  gegoffen  unb,  über  in  fleinc  SBürfel 
getd)uittcue§  unb  in  Butter  gelbgebndeneS  ©d)»arjbrob,  ange* 
ridjtet,  unb  V*  ßfjlöffel  coli  fein  gcjdpittene  ^ßeterfilie  unb  ebenfo 
öiet  Hümmel  Darüber  geftreut. 

197.  SöJtCuelftlppC  (Soupe  aux  oignons).  4  grofje,  rein* 
gefdjälte  unb  in  bünnc  Sdjeiben  gefdmittene  3»iebeln  »erben 
in  8  Satt)  (120  ©r.)  t)eijjer  Butter  mit  2  <£jjföffe(  oofl  9Jtefcl 
fyjtlbraun  gcröftet  unb  »irb  bie§,  nad)  einigem  Wbfüljlen,  mit 
4  ßöffel  üoll  Sönffer  aufgefüllt,  ©ine  ftarfe  §anb  ooü,  in  bünne 
©Reiben  gefdjuitteneS  unb  im  Ofen  gelbgeröfteteä  Sdjroarjbrob 
»irb  baju  getfian,  mit  bem  nötigen  Salj  unb  et»a§  Pfeffer 
ge»ürjt,  eine  ©tuube  lungfam  gefod)t  unb  mit  ben  3">iebeln 
unb  bem  oerfod)ten  Sd)»arjbrob  angerichtet. 

198.  ^PaitabcfuppC  (une  Paiiade).  2  Söffel  öott  in  Heine 
Söürfel  gejd)nittene§  9JciId)brob  (Semmel)  »erben  mit  4  Söffel 
oofl  SBofier  ober  ftaftenbrütye  (ftr.  9)  unb  4  Sott)  (60  ©r.) 
Butter  l/2  Stunbe  Iangfam  gcfodjt  unb  mit  Salj  unb  9Jlu§fat« 
nufi  gemüht.  93eim  9tnrid)ten  »irb  biefe  Suppe  mit  4  ßiergelb 
unb  6  (Sfjlöffel  ootl  faurem  föafym  Iegirt. 

199.  9)?ngCrC  ^artoffelfUppC  (Potage  aux  poinmes  de 
terre  ä  la  bourgeois).  2  reingepufcte  Sefleriföpfe,  2  3»icbeln 
unb  einige  ^etcrfiliemmirjcln  »erben  in  fteine  ÜBürfel  gefdjnitten 
unb  mit  6  Sotl)  (90  ©r.)  Butter,  nebft  2  tfodpffel  oofl  9flet)t, 
einige  Minuten  lang  geröftet,  bann  mit  5—6  ©poppen  (21/*  fiiter) 
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fodjenbem  2Baffer  aufgefüllt.  Ungefähr  1  9Jiaa§  rotiflcfcf>ätte 
Kartoffeln,  bie  in  ©djeiben  gefd)nitten  finb,  merben  bn^u  getlxin 
unb  ba§  ©anje  mirb  eine  Stunbe  Iangfam,  unter  öfterm  %\\* 
rüljren,  gefegt  unb  jule^t  mit  bem  nötigen  80(3  unb  etwa* 
Pfeffer  gemürjt. 

200.  gaftcn--trättterfHWC  (Soupe  santöe  maigre,  liöe). 
SReingemafdjener  Körbet,  Sauerampfer  unb  Kopffalot,  oon  jebem 
eine  ftarfe  ftanb  00H,  werben  fein  getieft  unb  mit  K»  i'otb 
(150  ©r.)  33utter  einige  3cit  peröftet,  bann  mit  3  Kochlöffel 
ooll  9Jlet)l  0?rmifcr)t  unb  mit  6  ©djoppen  (28/<  t'iter)  fodjenbem 
Söaffer  ober  ftaftenbrütje  (^r.  9)  notr)  unb  nad)  glatt  Oer» 
rür)rt  unb  eine  ©tunbe  lang  gefod)t.  3?eim  ?lnrid)ten  mirb  bie 
Suppe  mit  einigen  Giergelb,  bie  mit  faurem  9tatnn  oerrübrt  finb, 
legirt  unb  über  gebäfjte  Semmelfdjeiben  angerichtet  unb  mit  bem 
nötigen  Safy  unb  etma§  geriebener  BüiSfotnuft  gemürjt. 

©0  fönnen  (frbfenfuppe  (Wr.  166),  SHnfenfuppe  (9ir.  167), 
Sellerifuppe  (9er.  171),  burcbgcfcfjlagene  Sdjmarjbrobfuppe 
(9Rr.  160)  31t  ftoftenfuppen  umgemaubelt  werben,  man  muß 
nur  ftatt  ber  $leifd)brübe  fflaffet  ober  ftaftenbrübe  (tWr.  9) 
nnmenben,  bie  übrige  SBebanMung  bleibt  biefdbe,  mie  foldje  in 
ben  betreffenben  Hummern  angegeben  ift. 

201.  Surfliöefdjfaöene  magere  ÄarfoffelfnWt  (Soupe 

maigre  anx  pommes  de  terre).  bereite  eine  Kartoffelsuppe, 
mie  biefelbe  (Wr.  165)  angezeigt,  nur  mit  bem  Unterfd)iebe, 
bnfe  ftatt  ber  $lcifcf,brüf)e  bie  ftaftenbrübe  m.  9)  ober  Gaffer 
angemenbet  mirb. 

202.  9?ufftf^e  gaftenfuwe  (Ucha).  3u  biefer  merben 
folgenbe  gebraucht:  Heine  Sorben,  9Iale  ober  Walraupcn, 
Sanber,  £ed)te  unb  grellen;  man  nimmt  biefe  frifrtje  au§, 
pufct  fte  unb  löft  bie  Qfilet§  baoon  ab,  olSbann  fa>etbet  man 
auö  ben  au§gelöften  ftiM«  Stüde  oon  ber  Starte  eine§  Keinen 
$inger§,  faljt  foldje  Ieidjt  unb  gibt  auef)  bie  SSect)t-  unb  bie 
Walraupenleber  baju.  33on  ben  $ifd)gräten  unb  ben  übrigen 
Abfällen  mirb  eine  Sflf*cnbnif)e  (s)ir.  9)  gebogen.  2  Öielberüben, 
einige  ^eterfilienmur^eln,  1  Seflerifopf  unb  eine  Spanb  oofl  Sauer* 
ampfer  merben,  nad)bem  ?lfle§  reingemafcfjen  ift,  febr  fein  gebaeft, 
mit  einigen  ^löffeln  oofl  ^rooenceröl  einige  Minuten  lang 
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geröftet,  al§bann  mit  ber  ftaflenbriifjc  aufgefüllt  unb  gorgefod)t. 
$>ie  eingefallenen  ftiftfje  imb  fiebern  merben  je£t  mit  einem  %ud) 
abgetrocfnet,  in  bie  Suppe  gelegt,  nebft  einer  $lafcr)e  Wabeira* 
mein,  unb  fo  Iä|$t  man  WfleS  Don  ber  (Seite  langfam  jietjcn. 
Ühm  bereitet  man  £ed)tfafche  (^r.  117),  focht  fofc^e  in  ®eftalt 
Don  SCßürften  Don  ber  SDtd«  eine§  $)aumen3,  läfjt  biefelben 
erfnften  unb  fdmeibet  fie  füetmeife.  30  nuSgefttfnte  Olioen 
merben  gleichfalls  mit  £)ecr)tfafche  (9?r.  117)  farcirt,  bod)  fo, 
bafc  fie  il)re  natürliche  gorm  behalten,  aud)  3  Zitronen,  Don 
benen  bie  biete  Schafe  genommen  unb  bie  Äerne  barauS  entfernt 
finb,  merben  in  bünne  Sd)eiben  gefd)nitten,  unb  eine  £>anb  Doli 
(Sapern  belefen.  SBemi  eS  3ctt  jum  einrichten  ift,  mirb  bie  Suppe 
näher  jum  fteuer  gerüeft,  bie  OliDen,  ßapern,  Zitronen  unb  bie 
gefdjnittcne  gafdje  mirb  baju  getljan,  unb  Me§  jufammen  mirb 
nod)  3  Minuten  lang  gefod)t,  enblid)  mirb  noch  V*  $Md)e  Cham- 
pagner baju  gegoffen  unb  bic  Suppe  mirb  nun  ju  £ifrf>e  gegeben. 

203.  $urdjgetriebcne  «§cd)tfuppe  (Soupe  ä  la  reine 

raaigro).  1 2  ^funb  (250  (#r.)  rcingemafcfjener  unb  blanfdjiuter 
9iei§  mirb  mit  einem  Stücfchen  53utter  unb  ber  nötigen  ftaften* 
brühe  (9?r.  9)  $u  einem  93rei  geforf)t,  bann  mit  2  Sßfunb 
(1  $Üogr.)  Don  nffer  ipaut  unb  ©röten  befreitem  §>ed)tfleifd)e, 
mit  6  hart  gefodjten  ßiergelb  burd)  ein  feines  £)aarfieb  mit 
ber  nöthigen  {Jfaftenbriilje  (9?r.  9)  getrieben,  mit  Salj  unb 
SRuSfatnuf*  gemürjt,  unter  anhattenbem  Wufjiehen  mit  bem 
Suppenlöffel  auf  bem  fteuer  fochenb  neif?  gemad)t  unb  über  in 
5&utter  geröftetcS  unb  in  fleine  Söürfel  gefchnitteneS  Sffieifjbrob 
angerichtet.  93tan  fann  aud)  fleine  $Iöfca>u,  bie  Don  ber  Jpech> 
fafche  (9?r.  117)  gemacht  finb  unb  für  fich  in  Saljmaffer  abge« 
focht  mürben,  in  bie  Suppe  thun.  DaS  §ecf)tfleifd)  mujj  Dor 
bem  Durdjtreiben  in  etmaS  S3utter  meifc  gebämpft  fein,  unb 
mirb  bann  in  einem  Dörfer  mit  bem  ©ergelb  fet)r  fein  geftofeen. 
Statt  £>ed)t  fönnen  aud)  in  ^Butter  meifj  gebämpfte  grofdjfdjenfel 
ober  Sanber  genommen  merben. 

204,  gaften-Sd)tIbfrÖteitfup^e  (une  tortue  maigre). 

205*  S^fttn-'^r^fM^^C  (une  bisque).  9?eibe  Suppen 
merben  mit  Sföaffer  ober  $aftenbrür)e  (9ir.  9)  ganj  fo  behanbelt, 
mie  bie  Suppen  jenes  tarnen?  mit  ftleifd)brür)e  (Wx.  180  u.  182). 
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206.  5ofteii=@crftcn=  ober  (SrnuptfieufiWcim  (la  Creme 

d'orge  maigre).  1  ^funb  (V*  flilogr.)  getoö^nlic^e  ©Uppen- 
gerfte  mirb  mit  8  Söffel  Doli  SBaffcr,  1  ©ellerifopf  unb  »jb  $funb 
(250  ©r.)  frifd^er  93utter  unb  bem  nötigen  ©alje  3  -4  ©tun» 
ben  anlwltenb  gefönt,  bann  bur#  ein  £>aarfieb  getrieben  unb 
mit  4  giergelb,  bie  mit  einem  ßöffel  öofl  faurcm  Ülabm  gut  Der» 
rüljrt  finb,  legirt.    93eim  ©erbiren  wirb  Zitrone  baju  gegeben. 

3n  managen  (&egenben  gibt  man  einige  £>änbe  Doli  rein* 
getoafdjene  unb  in  SBaffer  einmal  aufgelöste  fleine  Äofinen, 
nebft  etma§  3"de*  unb  (Sitronenfaft  in  biefen  <&erflenfd)leim. 
©el)r  angenehm  fdnnedenb  wirb  er,  befonberS  für  Ifranfe,  menn 
man  einige  @felöffel  Doli  3o^anniSbeergcI^e  (fte^e  s)tbfa)nitt  Dom 
ßinmadjen  ber  3?rüd)te)  hinein  Derrüljrt. 

207.  SMÜdrfuppC  (Soupe  au  lait).  4  ©poppen  (2  Citer) 
fodjenbe  Wi\ä)  mirb  mit  bem  nötigen  3ycfet  Derfufet,  ein  (lein 
menig  ©al§  ba$u  getfjan  unb  über,  mit  feinem  3U(fo  beftreute, 
5Küdjbrobf Quitten,  bie  im  Ofen  geröftet  ftnb,  gegoffen. 

208.  ScgirtC  SfttttytytlC  (Soupe  au  lait  liee.)  4  ©poppen 
(2  Siter)  2)tildj  merben  in§  #od)en  gebraut,  mit  bem  nötigen 
3uder  berfüfjt,  alSbann  mit  8  (Siergelb  legirt  unb  burdj  ein 
fetne§  §aarficb  pafftrt.  $ünn  gefdjnittene  SRildjbrobfdjeiben, 
bie  mit  feinem  3u<*cr  Deftreut  unb  im  fjeifjen  Cfcn  gelb  geröftet 
mürben,  werben  beim  2lnrid)ten  in  bie  ©uppe  getlmn. 

209.  Wildjfuppc  mit  Rubeln  (Potage  au  lait  et  aux 
vermicelles).  4  £otl)  (60  ($r.)  ber  feinften  fpanifdjen  Rubeln 
werben  Don  einanber  gejupft,  in  fod)enbe§  SBaffer  gelegt,  einmal 
aufgefod)t,  bann  abgef$üttet  unb  mit  foltern  Söaffer  abgefüllt. 
3u  gleitet  3«t  müffen  5-  ©djoppen  (21/*  Siter)  ERildj  ins 
$ocr)cn  gebraut  merben,  in  weldje  bie  Rubeln  eingelegt  unb 
Iangfam  ©tunbe  gefönt  merben.  SBor  bem  flnria^ten  mirb 
bie  ©uppe  mit  bem  nötigen  3ucfer  Derfüjjt.  9ll§  2ßür$e  fann 
man  ein  ©tüdd&en  3immt  ober  Söanifle  in  ber  5)iild)  einfoa>n. 

210.  SRÜt&fuWe  tltit  föctö  (Potage  au  lait  et  aux  riz). 
8  Sotl)  (120  (Sr.)  reingemafd^ener  unb  blanfdjirtcr  9tci§  (f.  Ein- 
leitung *Bland)iren)  merben  mit  2  ©djoppen  (1  Siter)  fodjenber 
2Ril$  begoffen,  mit  einem  S>edel  genau  bebedt  unb  auf  fd&waa>m 
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fteuer  9/4  ©tunben  lang  gefönt,  fo  bafj  bcr  $et3  ganj  meid) 
ift;  nun  werben  nocfj  3  ©a>ppen  (l1/*  ßiter)  füfcer  Staunt 
inS  #od&en  gebraut,  mit  Quätz  Derfüfjt,  mit  einigen  (Stergelb 
legirt,  burdf)  ein  ftaarfieb  paffirt  unb  mit  bem  meidOgefod&ten 
9iei§  ju  einer  ©uppe  öermifrf)t. 

3118  SBürje  fann  etmaS  ganjer  3intmt,  ober  SBantöe,  ober 
auef)  etwas  Orangenfchale  mit  bem  SftciS  gefönt  werben. 

211.  SWanbcImil^fU^C  (Potage  au  lait  d'amandes). 
1  Spfunb  ( l/i  Äilogr.)  abgezogene  unb  fetyr  fein  geflogene  2flnnbeln 
werben  mit  8  ©cljoppen  (31/*  Siter)  fod&enber  9Mcf)  nach  unb 
nach  oermifcht  unb  burch  ein  feincS  §aarfteb  ober  ein  ^aartud) 
mehrmals  pafftrt,  inbem  man  bie  burdfjgelaufene  ÜKUj^  immer 
mteber  über  bie  ÜDtanbeln  fdf)üttet.  $>iefe  ÜJcanbelmilch  mirb  nun 
mit  bem  nötigen  3ucfer  öerfüfjt  unb  einstweilen  im  Ijeifjen  93ab 
(f.  Einleitung  hetfjeS  93 ab,  bain-Marie)  warm  gefteßt.  Mittler- 
weile müffen  8  Soth  (120  (&r.)  rein  gemafchener  unb  blan* 
fdjirter  3Rei§  mit  bcr  nötigen  fodjenben  ÜJiild^  begoßen,  mit 
einem  ©tüdchen  frifd&er  99uttcr  belegt  unb  langfam  fcf)r  weich 
gelobt  werben.  53ctm  einrichten  wirb  ber  SRetS  in  bie  Suppenterrine 
getrau  unb  nach  unb  nach  mit  ber  Ijeifjen  üftanbelmilch  tierrührt. 

$amit  bie  SÄanbelmildj  redf)t  weifj  bleibt,  ift  e§  nötfn'g,  bafj 
bie  Üftanbeln  beim  Wb^ieljen  fogleich  in  fafteö  Söaffer  geworfen 
unb  mehrere  Üftal  ausgewogen  werben. 

Sind)  wäfjrenb  bem  ©tofjen  ber  ÜJlanbeln  muffen  einige 
Sfjlöffel  boö  falte§  2Baffcr  nad)  unb  nach  ^injufommen,  bamit 
fie  feinen  öligten  (Skfchmadf  befommen. 

212*  (£lj0C0labefuWC  (Soupe  au  chocolat).  $n  1  «Dkaä 
(2  Siter)  fod)cnbc  Sttild)  werben  6  Soth  (90  (Sr.)  fein  geriebene 
(£hocolabe  eingerührt,  biefelbe  wirb  mit  ßuder  öerfüfjt  unb  mit 
6  (Stergelb  legirt,  bann  über,  im  Ofen  gelb  geröfiete,  ©emmel* 
fä^nitten  angerichtet. 

213.  Sterfu^e  (Soupe  ä  la  bierc).  3  ©poppen  (1 1/a  Siter) 
SBicr  werben  auf  gefönt,  mit  bem  nötigen  Qudtt  öerfüfjt,  mit 
einem  ©tüelchen  3""™*/  etwas  (Sitronenfdjale  unb  1  ©ewürjnelfe 
gewürzt  unb  fochenb  heifj  mit  4  ßiergelb  unb  lft  ©poppen  ('/* 
Siter)  füfjem  Siafjm,  unter  anhaltenbem  ©erlagen  mit  einer  Sluthe, 
legirt  unb  über  im  Ofen  geröftete  ©emmelfchnitten  angerichtet. 
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214.  föeitlfllWC  (Soupe  au  vin).  8  Giergelb,  1  Heiner 
gfetöffd  doU  feineä  *Diet)l  unb  1  ©tüdd>en  »utter,  Don  ber 
©röfje  eines  falben  <£ie3,  werben  mit  4  ©dwppen  (2  2iter) 
meinem  äßein  glatt  gerührt,  mit  bem  nötigen  3«der  Derfüfet,  ba&u 
etmaä  ganzer  3'wmt  nnb  <£itronenfdjale  getrjan  unb  auf  bem 
treuer,  unter  ant)altenbem  IKüfyren,  fodjenb  beifj  werben  gelaffen, 
bann  burdj  ein  §aarfieb  gefeilt  unb  über,  in  SBürfel  ge= 
fdjnitteneS  unb  in  JButter  gelb  gebadcneS,  SBcifjbrob  angeridjtet. 

215.  ©agofuwe  mit  rotljetn  Sein  (Sago  au  vin).  8  Sotfc 
(120  ($r.)  brauner  ©ago,  ber  in  warmem  Saffer  mehrere  9)tal 
gewafdjen  ift,  wirb  mit  4  «Saloppen  (2  Citer)  rot hcni  SBein 
l1/»  ©tunbe  langfam  gefönt,  mit  bem  nötigen  Qudn  öerfüfet 
unb  mit  etwas  Orangenblütrje  gewürzt. 

216.  StoCtfÖ^cnfU^e  (Soupe  aux  prunes).  30  bis  40  fefjr 
reife,  fri[d)e,  auSgefteinte  3roetfd)cn  werben  mit  ©dwppen 
(V*  Siter)  SPßnffer,  einem  ©tüddjen  ganjem  3»wmt  unb  4  ?ot!) 
(60  ©r.)  3roiebad  meid)  gebömpft,  bann  mit  3  Saloppen 
(l1/*  2iter)  weitem  SBein  butdj  ein  Ipaarfteb  getrieben,  mit  bem 
nötigen  Qudtx  oerfüfjtunb  über  geröftete©emmelfcr)nitten  angeridjtet. 

217.  ttrf(f)Cn-  Ober  SctdjfdfUJiJie  (Soupe  aux  cerises). 
V«  $funb  (250  ($r.)  fcl)r  reife,  frifd)e,  auSgefteinte  #irfd)en 
werben  mit  einem  ©tüddjen  ganjen  3»wmt,  mit  4  Cotr>  (60  ©r.) 
3uder  unb  Vi  ®Ia§  t)oü  rotten  ©ein  meid)  gebämpft.  <S)ie 
©teine  ober  ßerne  »on  ben  ßirfdjen,  nebft  einem  anbern  V» 
$funb  (250  ©r.)  #irfd)en  werben  in  einem  Dörfer  fein  geftofcen, 
mit  4  Sott;  (60  ©r.)  geriebenem  3n?iebad  unb  1  ©poppen 
(lh  Siter)  SBaffer  weidj  gefönt,  fnerauf  mit  3  ©poppen  (l1/» 
fiiter)  rott)em  SGßein  burd)  ein  £>aarfteb  getrieben,  mit  3uder 
öert'üfjt,  bann  über  bie  weidjgefodjten  $irfd)en  in  bie  ©Uppen» 
fdjüffef  gegoffen. 

9iad)  biefen  beiben  ©Uppen  fönnen  ade  anberc  Birten  öon  Obft» 
fuppen,  fei  es  öon  frifaVm,  trodnem  ober  eingemadjtem  Obfte, 
^bereitet  werben.  3)aS  Obft  mufi  jebeSmal  mit  3roiebad  weiaV 
gefod?t,  bann  burd)  ein  f)aarfteb  getrieben  unb  mit  bem  nötigen 
$öein  ju  einer  ©uppe  oerbünnt  werben. 

9lud>  feroirt  man  fern-  häufig  ju  ben  Obftf Uppen  3miebad 
ober  53iSquit8  ejtra. 
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c)  £altfdjalen. 

218.  SMcrfdtftfialc.  1  SRaaS  (2  ßiter)  «Bier  wirb  mit 
Sitdfer  ueriüjjt,  !/*  ^funb  (120  (#r.)  remgewafdjene  unb  belegene 
Korinthen,  nebft  ein  ©türf  3»»""^  büim  abgefaulte  ©d)ale 
'/«  Zitrone  uub  1  ©croiiranelfe  ba^u  cjct()an  unb  tnä  6i3  gefteflt. 
SBeim  Slnridjten  werben  einige  ßfjlöffel  üofl  geriebenes  ©djmarj* 
brob  bnrüber  geftrent. 

219.  $öttfd)faltfd)alc.  3n  6  ©poppen  (23/4  öiter)  fod&enbe 
fttilrf)  fommt  ein  ßfjlöffel  oofl  troefene  Orongenblüt^e,  bie  iitfdj 
wirb  nod)  einige  3eit  gefodjt,  mit  bem  nötigen  Qudtv  ücrfüfjt, 
bann  mit  8  (Sicrgelb  gut  legirt,  burd)  ein  feinet  §aarfieb  pufftrt 
unb  aufS  <£i3  gefteflt.  93ei  3lifd)e  werben  jerbrüdte  ©tequiH 
ertra  baju  feroirt. 

2öät;renb  bie  Wilä)  $um  21bfüt)len  auf  bem  (Sife  ftefyt,  mufj 
biefclbe  öfters  mit  einem  reinen  Spolälöffel  umgerührt  werben, 
bamit  fie  feine  §aut  jieljeu  fann. 

220.  9)iU(()!oItfd)nIc  mit  (Srbueemi.  4  Saloppen  (2  öiter) 
Uijse,  ungefaßte  Wtid)  wirb  in  einer  ^orjeüanfdjüffel  auf  (£iS 
falt  gefteflt;  mäfjreub  biefer  werben  2  «Schoppen  (1  ßiter) 
Scf)lagraf)m  511  bidem  ÜRaljm  gefangen  unb  gleidjfaÜS  falt  gefteflt, 
ebenfo  wirb  ein  Sefler  üoQ  red)t  reife  ÜBalberbbcereu  rein  belefen. 
ifrirj  uor  bem  Wnridjten  wirb  bie  W\ld)  mit  bem  nötigen 
3ucfer  Derfüfjt,  mit  bem  gefangenen  9ta$m  unb  ben  (Srbbceren 
uermifdjt  unb  $u  Xifdje  gegeben. 

(Sin  fleiuer  3u|a&  Don  gutem  altem  9t um  ift  äufjevft  angenehm. 

221.  $*ild)faltfdjale  tum  Himbeeren.   $iefe  Äaitfa^ale 

ift  eine  SESicberfjolung  ber  üorfjergebenben  (5Rr.  220 j. 

222.  föuffiftflC  tuitfdjale.  1  ©djoppen  fiiter)  feiner 
sJtofenl)onig ,  1  $funb  (*/*  $ilogr.)  Slpricofenmarmelabe,  ber 
<8aft  öon  2  Orangen  uub  Don  2  Zitronen  werben  unter  ein* 
anbei  gemengt,  aisbann  mit  2  -glafctyen  Champagnerwein,  nebft 
1  ftlafdje  33orbeau£wein  üerbünnt,  mit  etwas  3»der  uerfüfet 
unb  einige  ©tunben  in  (SiS  gefteflt. 

33ei  werben  93iSquitS  baju  gegeben. 

223.  Htrfdjenfaltfdwte.  9ied)t  reife  unb  füfee  ©djwarj» 
firfdjen  (ungefähr  2  Sßfunb  [1  ßilogr.])  Werben  auSgefteint  unb 
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mit  bem  nötigen  SBaffer  unb  3ucfer  nebft  etroaS  ganjem  3immt 
unb  <£itronenf$ate  meid)  gebämpft.  $rte  £irfaynferne  »erben 
mittlermeile  in  einem  Dörfer  fein  gefto^fn«,  mit  etroaS  rotljem 
SOJein  auf  gefönt  unb  burd)  ein  feines  £)aarfieb  paffirt.  §ierju 
fommen  bie  meid)  gebämpften  Äirfdjen  nebfl  2  ftlafdjcn  rotbem 
2öcin.  S)aS  ©an je  mirb  mit  bcm  nötigen  $u<ttx  ocrfüfjt  unb 
in  einer  ^orjeflanfdjüffel  2  ©tunben  lang  auf  C£iS  geftettt. 

(Statt  rotier  ©ein  fann  audj  meiner  9M)einmcin  genommen 
»erben,  ober  aud)  Ijalb  meiner  unb  Ijalb  rotier  2öein. 

224,  föciSfaÜfflalc,  $f»nb  (250  ©r.)  rein  belefener,  ! 
getoafdjener  unb  btanfd&irtcr  SReiS  (f.  Einleitung  33 lan fairen) 
mirb  in  SSaffer  meid)  gefönt,  bod)  fo,  bajj  ber  9?eiS  ganj  bleibt, 
er  wirb  bann  mit  f altem  SBaffcr  abgefüllt  unb  jum  'Jlbtrodneu 
auf  ein  §aarfieb  gcfd>üttet.  9?un  fommt  ber  9ici§  in  eine 
$orjeflanfd)üffeI,  ba^u  fommt  nod)  ein  ©tücf  ganzer  ijimmt,  bie 
bünne  ©cr)a!e  einer  Zitrone,  ber  Saft  oon  2  Zitronen  unb  1  ^funb 
(V«  ffifogr.)  3ucfer,  1  Orlaf^e  mcijjer  $f)eiumein  unb  1  ftlafdje 
rotier  2Bein.  $>a§  (Sanje  mirb  einige  ©tunben  auf  @i3  gefteüt. 

Seim  Wnridjten  wirb  ber  3»ntmt  unb  bie  Cntronenfdjale 
herausgenommen. 

225*  ^agofaltfdjalf.  V»  »funb  (250  Gr.)  brauner, 
ofiinbifdfoer  Sago  mirb,  nad&bcm  er  gemafa^en,  blanföirt  unb 
mit  foltern  SBaffer  abgefüllt  mürbe,  mit  einem  ©tücf  gangen  Simmt 
nebft  ber  bünnen  ©djalc  einer  Zitrone  belegt,  mit  2  ©poppen 
(1  fiiter)  rot^em  SSein  begoffen  unb  ungefähr  2  ©tunben  langfam 
gefodjt.  $)er  ©ago  mirb  bann  in  eine  Sßorjeflanterrine  umge- 
leert, mit  rotfyem  2Bein  oerbünnt,  mit  bem  nötlngcn  3u<*« 
üerfüfjt  unb  einige  ©tunben  auf  @i§  gefteüt. 

5Beim  9lnridjten  mirb  ber  3»ntmt  unb  bie  (Sitroneufdwle 
herausgenommen. 

226.  dauere  SRildj  ober  $tefmüd).  $>ie  geftotfte,  faure 

yjlWä),  fogenannte  Didmitd),  mirb  mit  bem  barauf  bcftnblidjen 
föafnn  mit  einer  böljernen  ©djnecrutfye  einigemal  untereinanber 
geflogen.  SBei  üfäje  »irb  fein  geriebenes  ©djmarjbrob,  fein 
geftofjener  3intmt  unb  3u&r         D«3«  feröirt. 

Oft  mitb  aud)  nod)  biefer,  faurer  9taf)tn  mit  ber  TOd) 
üermifdjt. 
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<£><fym-  ober  gUttbffeifd). 

227.  (Scfodjfe*  föittbflctfä  (du  boeuf  bouilli).  93ei  ber 
Slcifd)brüf)e  (9ir.  1)  »ourbe  fd)on  gezeigt,  nnf  roeldje  9Irt  unb 
mie  lange  ba§  Diinbflcifdj  gefönt  roerben  mufj.  (ES  bleibt  nun 
no$  bemerfen,  bafj  man  too  möglicr)  nur  altgefdH*ad)tetes, 
abgelegenes  SIeifd)  von  jungen  fetten  Odjfen  toäfylt,  ba3  eine 
bunfelrotfjc  $arbe  Ijat.  2)a§  ©djtuanjfiüct  eignet  ftd)  am  93efien 
jum  $od)en,  e§  ift  t»on  jartem  frleifdje  unb  bot  ein  gefälliges 
«Uferen.  3n  ber  Kegel  rennet  man  4—5  Sßfunb  (2  —  2  */i  ilogr.) 
ftletfd)  —  bie  Zugabe  WW  J?ncd)en  abgeregnet  —  auf  ad/t  Sßer* 
fönen.  ÜÖMrb  nun  DorjugStucife  barauf  gefefjen,  bafj  man  ein 
ferjr  faftigeS  ^leifd)  ju  £i)dje  bringe,  fo  mufj  ba§felbc  —  uad)- 
bem  eS  mürbe  gcflopft  unb  mit  23inbfaben  überbunben  ift  —  in 
fodjenbcS  SÖ3of|er  auf  bem  fteuer  eingefetjt  roerben.  9luf  biefc 
Sßeife  berfatyren,  jie^en  ftdj  augenMidlid)  bie  SÖlutgefäfje  jufammen 
unb  galten  Jftoft  unb  ©aft  be§  ftleifdjcS  eingefdjloffen.  Sollte 
man  inbeffeu  befonberen  Söertt)  auf  eine  redjt  fräftige  §Ieifd)brür)c 
legen,  bann  ift  e§  erforberlid),  bafj  ba§  ftleifd)  mit  f altem 
Üßaffer  beigefefci  roerbe.  (6.  grletfdjbrüljc  9lr.  1.)  Wad) 
3 — 4ftünbigem  ßodjen  roirb  e§  t)eran§gclegt,  aufgebunben,  rein 
jugefebnitten,  mit  feinger)adter  ^eterfilie  beflreut  unb  auf  einer 
fcaffenben  ©Düffel  angeridjtet. 

@ifig«  ober  Saljgurfen,  Ütotljerüben  u.  bgl.,  foroie  2fteer* 
rettig  unb  braune  Sauden  werben  bei  £ifdj  erjra  mitferöirt. 

$)a§  ^(eifd)  roirb  härter  unb  bleibt  mein*  im  ©afte,  roenn 
man  roäljrenb  be§  $od)en§  ba§  gett  auf  ber  gleifdjbrürje  Wft; 
wenn  ba§  Siinbfleifa}  fod&enb  aus  ber  ftleifdjbrüfje  angerichtet 
tttrb,  fo  befommt  eS  fet>r  Ieidr)t  ein  fd&roarje§  trodeneS  9Infcben; 
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um  biefeS  ju  uermeiben,  ift  eS  feljr  gut,  meun  man  e§  fo  ein» 
rieten  fann,  bafe  ba§  ^fleifd)  15  —  20  Minuten  Dor  bem  9ln* 
richten  fdmn  meid)  ift,  man  ftcOt  eS  bann  jurüd  unb  iafit  eS  jo 
pgebedt,  mo  möglid)  in  fetter  ftlcifd)brül)e,  etroaS  abfüllen. 

(Sinige  Söeijjerübcn,  ÖMberüben  ober  aud)  ©efleri,  maS  runb 
ober  oliüenförmig,  in  ber  ©röfje  eines  JaubencieS  ober  in  fonft 
eine  gefällige  ^orm  nett  unb  rein  jugojdmitten  ift  unb  mit  bem 
3?leifcf)e  meidjgefodjt  mürbe,  fann  in  fd)öuem  Kranje  abmedjfelnb 
etmaS  gebräugt  um  bafi  SRinbfleifd)  gefegt  merben,  maS  fid)  febr 
fdjöit  aufnimmt;  ebeufo  föuucn  Kartoffeln,  bie  fdjön  runb  gefd>ält 
unb  in  ©aljmaffer  mcidjgefodjt  ftnb,  bod)  fo,  bajj  fie  ganj  ge* 
blieben,  ober  aud)  glafirte  3micbcln  meictygefodjtcr  ßobl 
(Sßirfing)  gebrannt  merben.  Giuige  ganje  Köpfe  Koblfraut  merben 
bemjufolge,  nacf)bem  fie  in  ©al\maffcr  abgefodjt  finb,  in  fetter 
§leifd)brüf)e  gargefodjt,  bann  auf  ein  reines  Judj  gelegt,  mit  bem 
£ud)  überfd)Iagen  unb  mit  ber  §anb  etmaS  geprefjt;  biefer  ge= 
preßte  $ol)l  mirb  nun  in  ftarfe  baumenbide  Stüde  gefa*)nitten 
unb  fo  abmcd)felnb  mit  ben  übrigen  Surjeln  um  baS  f^leifc^  gelegt. 

228.  ®efod)teS  föinbfktfo  auf  cnolif^c  Krt  (Com  beef). 

3?on  ber  nod)  ganjen  Keule  eines  Od)fen  mirb,  etmaS  über  ber 
Witte  oom  jmeiten  ©elenfe  meg,  ein  jmei  §anb  breites  ©tüd  Qrleifdr) 
quer  burd)gefdjnitten,  ber  Knod)en  mufj  burdjgefägt  unb  ^aus- 
genommen merben,  fo  bafj  baS  ©tüd  eine  bebentenbe  Scheibe 
bilbet;  biefeS  ©tüd  %U\fä ,  baS  ungefähr  16-18  $funb 
(8  —  9  ßilogr.)  ferner  ift,  mirb  nun  üon  allen  ©eiten  ftarf  mit 
©alj  eingerieben,  nod)  einige  §änbe  bofl  ©alj,  etmaS  5ieugemürj 
unb  einige  ßorbeerblätter  barüber  geftreut,  unb  fo  an  einem  füllen 
Orte  6 — 7  Jage  fteljen  gelaffen.  Me  2  Jage  mirb  e§  um« 
gemenbet,  unb  ben  fiebeuten  Jag  in  ein  reines  %\iä)  gelegt, 
mit  Söinbfaben  in  feiner  natürlidjen  runben  ftorm  gebunben,  mit 
faltem  SBaffer  beigefetjt  unb  nad)  bem  Tlbfdjäumen  4  ©tunben 
laugfam  gefodjt,  fo  bafj  eS  ftarf  im  ©afte  bleibt.  ®aS  2Bur$eI= 
merf  fann  mie  beim  oorbergefjenben  9iiubfleifd)e  (9lr.  227)  mit» 
gefodjt,  unb  befonberS  oielc  SBeijjerüben  unb  ©efleri  beim 
rid)tcn  um  baS  ftleifd)  in  gebrängtem  Kranje  gelegt  merben. 
Öembljnlia}  mirb  eine  meijic  5tfutterfau<;e  (Vir.  43),  bie  mit 
einigen  (Sfjlöffeln  uoll  (Sapern  unb  $crtrnmeffig  gemürjt  ift,  baju 
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ferbirt,  übrigens  fann  man  aud)  eine  jebe  anberc  braune  ©auce 
ober  faure  CMnrfen,  Siotfyerüben  it.  bgl.  baju  geben. 

229.  Cdjfcnbruft  ober  JBmftfcrn  auf  cnnUfdje^rt  (une 

poitrinc  de  boeuf  grillt  a  l'anglaise).  (£in  fd)öner,  ungefaläener 
93ruftfcrn  roirb  in  einer  treffe  (9i"r.  1 24)  ober  aud)  nur  in  ber 
geroötjulidjen  §Ieifd)brii()e  jiemlirf)  meief)  gefod)t,  barin  falt  roerben 
lafjcn,  bann  t)erau§geI)obcn,  bie  breiten  unteren  Slippen  roerben 
weggenommen  unb  frf)ön  glatt  $ugefd)nitten.  <£cr  Sruftfern 
roirb  nun  mit  feinem  Salj,  Pfeffer  unb  fein  getiefter  ^eterftlie 
beftreut,  in  eine  tiefe  Pfanne,  mit  ber  glatt  gefdmittenen  Seite 
nad)  oben  gelegt,  mit  jerlaffener  iButter  begoffen  unb  ftarf  mit 
geriebenem  2Beifrbrob  überall  beftreut,  bann  mieber  mit  Butter 
befprifct,  uod)  einmal  mit  33rob  beftreut,  abermals  mit  SButter 
leidet  begoffen  unb  fo  in  einem  nicfjt  ju  fjeifsen  Ofen  langfam, 
bamit  ba3  ftTeifcf)  aud)  imoenbig  Ijciji  merbe,  gelb  gebaefen. 

(Sine  öon  ben  braunen  piquanten  Sauyen  oon  9ir.  25  biä 
ju  91r.  33  roirb  erlra  baju  feroirt. 

230.  ®cröftctc$  föinbflctfu)  («*  boeuf  grillt).  $a§  oon 

ben  üorijergcfyenben  Stagen  übrig  gebliebene  gefönte  3tinbfleifd) 
roirb  in  fdjöue  tjalbfingerbidc  Sd)eiben  gefrfjnitten,  in  jerlaffenc 
Butter  getaudjt,  mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  in  ber  Sßfatme 
ober  auf  bem  Üiofte  fdmeü  auf  beibeu  (Seiten  braun  gebraten, 
bann  auf  eine  3roiebelfüuyc  (<Rr.  29),  ober  Üiobertfauee  OJcr.  31) 
im  tfrunjc  angerichtet. 

231.  ©Cfoljcncr  öruftfem  (du  boeuf  sauf).  (5in  gefallener 
ißruftfern  roirb  in  SSkffer  ungefähr  3 — 4  Stauben  gefocfyt,  bann 
au§  feinem  ©übe  gehoben,  rein  uigefdmitten,  mit  feiner  ^3eters 
filie  beftreut  unb  auf  bie  gehörige  Sdjüffcl  angcridjtet.  Güttt 
füjje  Senffauce  roirb  ertra  bnju  feroirt,  fie  beftel)t  au§  einer 
piquanten  ©aucc  (9lr.  25),  bie  bor  bem  Uliirirfjtctt  mit  einigen 
©^löffeln  bofl  füfjen  Senfs  (WoftfenfS)  oermengt  roorben  ift. 

232.  ©cfalscncr  Sruftfcrn,  gcbniiipft  (du  boeuf  a  la 

Cardinal).  £)ierui  roirb  eine  gefallene  Odjfenbruft  oou  fdjöner 
rotber  ftaxbt  ben  2ag  bortyer  fdjou  in  fri)d)e3  28affer  gelegt. 
$en  anbern  2ag  luirb  biefer  93ruftfern  in  eine  paffenbe  (Safferotfe 
getrau,  mit  2  Sdjoppen  (1  Citer)  rottjem  SSkiu  unb  etroaS  fetter 
Jus  ober  $leifd)brürjc  begoffen,  mit  einigen  ®elberiibenfct)eiben, 
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einigen  ganzen  3miebeln,  bie  mit  ein  paar  (Semürgnclfen  beftedt 
finb,  1  ^eterfUienmurjel,  1  fleinen  ©eHeriropfe,  3  Sitronenfayiben, 
1  Sorbeerblatt  unb  cimaS  ganzen  ^fefferförnern  belegt,  alsbann 
mit  einem  genau  fdjliefjenben  $edel  bebedt  unb  Iangfam  gar« 
gebämpft.  ©ollte  mätyrenb  bem  kämpfen  ber  ©oft  ju  Diel 
einfodjen,  fo  toirb  nodj  etma§  SBein  ober  gleifa^brübc  ober  audj 
nur  etmaS  SBaffer  nadjgegoffen. 

3ft  ber  SBruftfem  oöHig  meid),  fo  mirb  er  au3  bem  Safte 
herausgenommen.  5)a§  ju  Diele  ftett,  fomie  bie  unteren  Kippen 
unb  ber  Knorpel  werben  baran  abgefdmitten,  mit  marmer  Glace 
(Vlx.  12)  mehrere  Wal  glafirt  unb,  mit  geröfteten  Kartoffeln  gar= 
nirt,  ju  £ifdje  gegeben. 

5)em  jurüdgebliebenen  ©aftc  (fond)  mufj  üorber  fd)on  ba5 
barauf  fid)  befinbenbe  fytt  rein  abgenommen,  ber  ©aft  mit  ber 
nötigen  ßinbrenn  (9lr.  14)  berbidt  ju  einer  guten  ©auce  bura> 
gefod)t,  burdj  ein  feines  §aarfieb  pafftrt  morben  fein  unb  mit 
bem  93ruftfern  erjra  feroirt  merben.  ©tatt  Kartoffeln  rönnen 
audj  SftacaroniS  (9fr.  113)  baju  gegeben  merben. 

$>a§  ©arbämpfen  ge§t  im  Ofen  beffer  bon  ©tatten,  al§ 
auf  bem  #erbe;  ift  man  aber  bod)  genötigt,  ben  93ruftfern  auf 
bem  §erbe  §u  bämpfen,  fo  muffen  glityenbe  Koljlen  auf  ben 
®edel  getljan  »erben. 

(Sin  SBruftfern  Don  12  $funb  (6  Kilogr.)  brauet  4  ©tunben 
3eit  ju  feinem  ©armerben. 

3u  bemerfen  bleibt  nod),  bajj  fein  ©alj  baju  genommen 
»erben  barf. 

2ftan  taiut  e§  audj  fo  einritzten,  bau  ber  SBrnftfern  bis  51t 
feinem  ©armerben  Ieidjt  angezogen  t)at  unb  auf  biefc  %ri  eine 
gelbbraune  §arbe  befommt,  bann  ift  e§  ntd)t  notljtuenbig,  bafj  er 
glafirt  mirb.  £a§  ftett  mirb  bann  oon  bem  angebogenen  ©aft 
abgefaulter,  ber  ©aft  mit  etraaS  2öein  aufgcfoajt,  mit  ber  nötigen 
braunen  ©auc*  (9?r.  24)  üernüfcf>t  unb  buref)  ein  §aarfieb  paffirt. 

233*  ©ebämpftCÖ  SRuibflctfd)  (ßoeuf  k  la  mode).  §ierju 
mirb  ba§  fogenannte  ^ßaftctenftüd  ober  bie  ©djale  genommen, 
e§  liegt  an  ber  innern  ©eite  öom  Oct)fenfcr)enfeT.  3um  Kodden 
ift  e§  ju  troden.  ©in  fold&eS  ©tüd  ftleifd)  oon  5  —  6  $funb 
(21/*  —  3  Kilogr.)  mirb  nad)  bem  Sftürbeflopfen  mit  fingerlangen 
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unb  ftngerbiden  Spedfdjnitten,  eine  fjalbe  £>anb  breit  au§einanber, 
bem  gaben  nad)  burdjjogen,  bann  in  eine  pnffcnbe  (Saffcrofle 
getfyan,  mit  2  3tt>iebelu,  1  ©clberübe,  2  Lorbeerblättern,  1  Sßcter* 
ftlientour^cl  unb  einigen  ©Reiben  (litrone  belegt,  mit  Sat3,  einigen 
ganjen  ^ßfrfferförnern  unb  ©emüqnelfen  gemüht,  mit  xft  Söffet 
t>oK  fetter  gleifd)brülje  ober  Jus  übergoffen,  bann  mit  einem  feft 
fdjliejjenben  3>del,  mit  glüfyenben  feorjlen  obenauf,  genau  311* 
gebedt  unb  auf  jiemlid)  ftarfem  fjfeuflt  in§  Jiod)en  gebraut.  Uu* 
gefätyr  nadj  l/8  Stunbe,  wenn  c3  frfjmad)  angezogen  f)at,  merben 
2  Sdjoppen  (1  ßiter)  meiner  2Bciu  barau  gefcfyüttet,  bcr3;opf  mirb 
feft  jugebedt  unb  jo  Inngfatti  3  */2  —  4  Stunben  gebämpft.  9iad) 
bem  ©armerben  mirb  ba3  glcifd)  auf  bie  gehörige  Sdjüffel  nm» 
gerid)tet,  alles?  gett  genau  öon  bem  5urüdgebliebenen  Saft  ab= 
gehoben,  ber  mit  etroa§  brauner  'Sauge  (Dir.  24)  aufgefodjt,  bann 
burdj  ein  Ipaarfieb  gefeibt  unb  311m  gleifd)  ejtra  mitferoirt  mirb. 
Soflte  ber  Saft  ju  bünn  fein,  fo  müfjtc  er  auf  ftarfem  geuer 
nod)  eingefügt  merben;  fotttc  bexfetfa  jebod)  31t  fur$,  ba§  Reifet 
311  Diel  eingefod)t  fein,  fo  müjjte  er  nodj  mit  Jus  ober  gleifd)brül)c 
»erbünnt  merben.  SDlan  fann  aud)  einige  Sdjmarjbrobrinbeu 
mitbänipfen,  um  ben  Saft  31t  oerbirfen,  unb  mit  burd)treiben, 
bann  bleibt  aber  bie  braune  Sange  meg.  @benfo  fann  ba§  ÜßMtrjel» 
merf  mic  beim  Üiinbfieifdje  (s)?r.  227)  3ugefd)uitten,  fomie  einige 
gefdjätte  gonjc  3miebeln,  ba3  Mc3  jufammen  eine  Stunbe  mit 
bem  ftTeif dje  gebämpft  mürbe,  al§  Sßerjierung  um  ba§felbe  ge* 
brauet  merben.  häufiger  jeboct)  merben  Kartoffeln  ba3u  gegeben, 
bie  oorfier  abgeformt  unb  fd)ön  gleidjrunb  gefd)ält  mürben,  unb 
in  bem  fjeflen  a6gefd)öpften  gelte  gelb  gcröftet  finb. 

53iel  3ärtcr  mirb  ba3  gleifrf)  unb  bie  SBetyanblung  erforbert 
babei  nod^  Diel  meniger  Sorgfalt,  mmn  man  bie  ßafferofle  nad) 
Dem  Wuffüflcn  mit  bem  5Hcin  in  einen  Ofen,  jebodj  immer  feft  3uge* 
bedt,  fteHen  fann,  bie  §ifce  mirft  bie!  gleidjförmiger  auf  ba§  gleifdj 
ein.  Statt  be§  SßeinS  fann  aud)  bie  £)älfte  fo  oiet  (£ffig  unb  bie 
anbere  §>älfte  fo  oiel  glcifdjbriine  ober  Jus  genommen  merben. 

234*  fötnitöbraten,  eitfllifdjer  traten  (Roast-beef).  2>a§ 

Wiereuftüd  00m  Cdn'en ,  ber  Bieren  jebod)  au§gefd)nitten,  ift 
ba§  Stüd  ftleifd)  uom  Sdjenfel  bis  an  bie  kippen,  gemöfjnlid) 
bie  jmei  erften  kippen  nod)  mitgerechnet,  fammt  bem  baran  befinb- 
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ticken  Senben*  unb  9liercnfette,  weldjeS  boju  genommen  wirb. 
$)iefe§  lange,  oieredige  <5tüd  Örlcifc^ ,  oon  30—36  $funb 
(15  —  18  ftitogt.)  ©rfjwere,  wirb  mit  6alj  unb  Pfeffer  befiäubt 
an  ben  ©ptcfj  gefietft,  mit  4  Söogen  mit  33ulter  beftridjenem 
Rapier  iiberbunben  unb  Iangfam  4  Stunben  gebraten.  5Ran 
f mm  biefen  SBraten  audj,  nad)bem  er  mit  3ui \  unb  Pfeffer  ein« 
gerieben  ift,  in  eine  Pfanne  tfyun,  ifyn  mit  ^miebcln  unb  ©elbe- 
rübenfcfyeibeu  belegen,  etwo.8  SBaffer  baran  giejjen  unb  in  einem 
)temltd)  fyeijjen  Öfen,  unter  öfterm  ^Begießen  unb  Ummenben, 
31/»  —  4  Stunbcn  fdjön  braun  braten.  (&eröftetc  Kartoffeln, 
fowie  ber  abgefettete  unb  burä)  ein  6icb  paffirte  Saft  oom  9iinb§= 
braten  ober  audj  eine  fräftige  Jus  werben  baju  gegeben. 

6inc  gewöl)nlid)ere,  einfadjere  unb  weniger  foftfpielige  $u« 
bereitung  ift  folgenbc:  9toa^bem  ba§  SRoaflbeef,  ol)ne  fienben, 
aiißgcbcint  mürbe,  ba§  l)ei^t  oon  ben  ßnocfyen  lo§gelöft  ift  unb 
bie  ftnrfe  <5ef)ne,  bic  am  biefen  Üfyeile  bc5  ftleifdjeS  D<*  Sange 
nnrf)  ftdj  befinbet,  abgef dritten  ift,  mirb  ba§  31oaftbeef  in  eine 
paffenbe  ^Bratpfanne  mit  bem  nötigen  $ett  gelegt,  einige  3tuicbeln 
unb  (Selberübcnfdjciben  bajugetfyan,  mit  ©al}  unb  Pfeffer  befireut 
»nb  im  Ofen  langfam  ju  gleidnnäfiiger ,  bfWbrauncr  Partie 
gebraten,  (©ietye  Einleitung,  ma§  bort  in  93ejug  auf  traten 
gefaßt  ift.) 

2öie  lange  ein  9toaft6ccf  braten  foH,  ift  unenblid)  oerfdjieben 
unb  beftimmt  fict)  nidjt  aflein  nad)  ber  Öröfje  unb  Schwere  beS 
Stücf  x^Ieifd^cS,  fonbern  aud)  ljaiiptfäd)licf),  mie  lange  baS  ftleifdj 
fdfoon  gefdjladjtet  ift,  bann  aber  und)  nadj  bem  ©efdmiade  be§ 
einzelnen,  jüngere  ^erfonen,  mit  guten  3älmeu  oerfel)cn,  lieben 
ba§  91oaftbcef  in  ber  9tcgcl  nod)  blutig,  Rubere  lieben  eS  ftarf 
im  ©afte,  bagegen  grauen  unb  ältere  ^erfonen  oon  beibem 
nid)t§  toiffen  wollen  unb  bem  aufgebratenen,  jarten  föoaffbcef 
ben  Söorjug  geben. 

©in  ausJge&einteS  <Stüd  ftletfdj  im  ©ewiajt  oon  ungefähr 
12  Sßfunb  (6  ßilogr.)  oon  einem  fetten,  jungen  Odjfen  braudjt 
ju  feinem  oöHigcn  ©arwerben  4  ©tunben  3c'\t  Uingfamen  unb 
regelmäßigen  93raten§;  um  ftarf  im©aftc  ju  bleiben  21/2  6tunbe, 
unb  wenn  e§  blutig  fein  fofl,  nur  l1/«— 2  ©tunben  3dt. 

53on  frifdjgefdjladjtctem  frleifdj  wirb  baS  SRoaftbeef  immer 
Jä^c  unb  trodeu  bleiben. 
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235«  Scnben=  ober  l'ungcnbrateii  (Filet  de  boeut).  $>er 

»ort  bem  borfyergcfyenben  9tinb«bratcn  CvJ?r.  234)  rot)  aus?ge* 
fd)nittene  £enben  toirb,  nad)bem  er  au§  beu  tfnodjeu  gelöft  ift, 
mit  allem  barauf  bcfinblid)en  Qfcttc  gebraten  unb  ganj  fo  mic 
ber  9iinb§braten  am  ©piejj  ober  im  Ofen  betjanbclt.  $u  [einem 
<&arbrateu  braudjt  er  icbod)  nur  ll/<  ©tunben  3c't.  ©ielje 
uudj  9Jr.  234;  tvaä  bort  über  bie  ©efyanblung  bc§  SRoaftbcef 
gefaxt  nnube,  ift  aud)  fjier  üoHftänbig  anjmocnbcn. 

236.  ©efptrfter  Senbcn-  ober  Sungeiibraten  (Filet  de 

boenf  pique).  $cr  öenbenbraten  wirb,  norf)bem"er  au3  ben 
tfnodjcn  gelöst  unb  ba3  ftett  abgefdjnitten  ift,  gehäufelt  unb 
gefpidt  (f.  (Einleitung  ©pideu),  bann  mit  feinem  ©atj  unb 
Pfeffer  beftreut,  an  ben  ©piefj  gebunben  unb  eine  ©tunbe, 
unter  öfterm  ©egiefjen,  gebraten.  3J?an  fann  iljn  aud)  in  einer 
Pfanne,  bie  mit  Zwiebeln  unb  ©elberüben  belegt  ift,  bereiten, 
mit  etrua§  fel)r  fetter  gleifdjorityc  begießen  unb  fo  tangfam  im 
Ofen,  unter  öfterm  beträufeln,  eine  ©tunbc  braten,  ©eröftete 
Kartoffeln,  fomie  ber  abgefettetc  unb  mit  ber  nötigen  Jus  auf* 
gefönte  ©aft,  roerben  baju  gegeben. 

237.  £enben=  ober  itunflcnbratcii  mit  faurem  Malm 

(Filet  de  boeuf  ä  la  cröme  aigre).  3)er  borljergefyenbe  gc* 
fpiefte  Sungenbrateu  toirb  toäljrenb  bem  ©raten  öfters  mit  faurem 
9tafmi  (©alme)  begoffen.  2Benn  ber  Seitben  gar  ift,  fo  toirb  berfelbe 
r;erau3gelegt,  ber  abgefettete  ©nft  mirb  mit  norf)  1  ©poppen 
(V*  i'iter)  faurem  SRatjm  auf*  unb  im  nötigen  $aöc  nod)  ein* 
gefodfot,  bann  burdjpafftrt  unb  als  ©au9e  juni  ©raten  gegeben. 

238.  GJcbaistcr  ober  morinirter  Stuben*  ober  Sußgcn- 

b ratClt  (Filet  de  boeuf  marine).  9Der  bon  feinen  f?nod)en 
ausgelöfte  Scnbenbvaten  toirb  rein  jugefdjuttten,  geljäutelt,  fdjön 
gefpidt  (f.  Einleitung  ©pirten)  unb  einen  2ag  lang  in  einer  (£)fig* 
baije  (9ir.  123)  marinirt.  ^en  anbern  £ag  toirb  ber  Senbeu 
mit  bem  nötigen  $ett  unb  etraa§  toeuigem  oon  ber  SBaije  in 
ein  pnffenbe<3  ©efd)irr  gelegt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut 
unb  im  Ofen,  unter  öfterem  begießen,  ju  fd)öner  $arbe  gar* 
gebraten.  Ungefähr  lU  ©tunbe  bor  bem  9Inrid)ten  toirb  ba$ 
Orett  üon  bem  ©oft  abgenommen,  ber  ©aft  mit  etroaS  Jus  auf* 
gefod)t  unb  buraj  ein  £>aarfieb  paffirt. 
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239.  (Scbämtfter  £enbeit<  ober  gungenbrnten  (Filet  de 

boeuf  braisö).  (Hn  gefpirfter  tfenbenbroten  (9tr.  236)  mirb 
ganj  nach  9lrt  be§  Boeuf  ä  la  mode  (9ir.  233)  behanbelt, 
mit  bem  Untertrieb,  bafj  betfelbc  }u  feinem  ©armerben  nur  1  V* 
©tunbe  3eit  nötf)ig  hat.  3ft  ber  Öenben  gar,  |o  mirb  er  nu§  ber 
(Safferofle  herausgenommen,  auf  ein  flache«  ©efehirr  gelegt,  mit 
»armer  Glace  (9er.  12)  befinden  unb  in  einen  marinen  Ofen 
gefteflt.  93on  bem  ©afte,  morin  ber  Seuben  gebämpft  mürbe, 
nimmt  man  alles  f5fett  forgfältig  ab,  gibt  bie  nötige  braune 
©auce  (92r.  24)  baju,  unb  naa^bem  McS  gehörig  burchgefocht 
^at,  mirb  eS  burd)  ein  ©ieb  paffut  unb  ejtra  jum  ßenben 
gegeben. 

240.  ©efiiicftcr  gcnbcnbratftt  mit  9Äabcirofan?e  (Filet 

de  boeuf  au  vin  de  Madere).  'SDer  gefpiefte  unb  gebratene 
Senbenbraten  (9Zr.  236)  mirb  nach  feinem  ©arfein  mit  marmer 
Glace  beftrichen  unb  eine  ©Zabeirafauce  (9ir.  34),  bie  mit  bem 
abgefetteten  unb  eingelösten  ©afte  Dom  ©raten  oermengt  ift, 
bQ3U  gegeben.    (Sbcnfo  mirb  ber 

241.  tfenbenbraten  mit  £riiffclfau^c  (Filet  de  boeuf 

aax  truffes)  behanbelt,  eine  2riiffelfau<;e  (9?r.  36)  mirb  bann 
baju  gegeben.  9Iuf  gleiche  SBeife  fann  er  auch  m^  &hrttnPi9non8 
(9er.  37)  gegeben  merben. 

242.  (Scfottfter  l'enbenbratcn  mit  ®cmüfc  (Filet  de 

boeuf  ä  la  jardiniere).  3"  biefem,  mie  ju  ben  folgenben  G5c- 
rictjtcn  fann  ein  gebratener  (9?r.  236)  ober  gebämpfler  (Uir.  239) 
Seiibeubraten  genommen  roerben,  ber  bann  nach  Df,n  ©foflren 
auf  ein  braune?  föngoüt  oon  (ftemüfc  (92r.  110)  angerichtet 
mirb.  $>er  SMumenfohl  unb  bie  glafirten  3mtebcln  merben, 
mie  bort  fdjou  angezeigt  ift,  im  fcr)öitcn  ffranje  abmedjfelnb  um 
ba§  ©anje  gelegt. 

243.  ©cfiitrfter  Senbenbraten  auf  Kartoffelpüree  (Filet 

de  boeuf  au  puree  de  pommes  de  terre), 

244.  (Sefjiiifter  Scnbcnbrotcn  mit  sJ!tfacaroni$  (Filet  de 

boeuf  aux  macaronis)  unb 

245.  (Öcfottftcr  £enbcnbraten  mit  Ättftanicn  (Filet  de 

boeuf  ä  la  vigneronue).    ^)tefc  3  Öteridjte  finb  gleichfalls 
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nur  2Öieberfy)lungen  be8  gefpiclten  unb  gebratenen  SenbenbratenS 
(9ir.  236).  öfterer  erfdjeint  auf  einer  Unterlage  t>on  Kartoffel- 
püree (sJtr.  80),  ber  jtoeitc  auf  93?acaroni§  (9hr.  113)  unb  ber 
Dritte  mit  einem  töagoüt  üon  ^aftanieu  III).  (S§  bleibt 
311  bemerfen,  bafj  (ebcfimal  ber  Senben  nad)  feinem  ©arbraten 
au§  bem  fetten  ©afte  l)erau§gelegt,  mit  warmer  Glace  beftridjen, 
in  f  leine  fingerbiefe  ©djeiben  gef Quitten  unb  in  fdföner  ftoxm 
angerid)tct  wirb. 

^)er  Öenbenbratcn  fann  auf  biefe  9lrt  beinahe  mit  einem 
jeben  feinen  ^iiree  erfdjeinen  (f.  Slbfdniitt  öon  ben  $üree§), 
nur  mufj  er  immer  jieinlid)  im  ©afte  gehalten  werben. 

246.  Gtefoirftcr  tfenbenbraten  mit  ©tnbeflenbutor  (Filet 

de  beeuf  k  lk  tartare).  $)er  gefpiefte  unb  gebratene  Penben 
(Ü2r.  236),  ber  nod)  ftarf  im  Saft  ift,  wirb  in  tjatbftngcrbide 
Reiben  etwa§  fcrjief  gefdjnitten,  bod)  fo,  bafj  ba§  ©anje  in 
feiner  natürlichen  ßage  bleibt,  jwifd)en  eine  jebe  biefer  ©djeiben 
wirb  nun  mefferrürfenbid  ©arbefleubutter  (§?r.  61)  geftridjeu. 
£ie  ©arbcllenbutter  baju  mürbe  oorf)er  mit  2  ßfjlöffel  coli 
^eterjitic  unb  ber  £älfte  fo  oiel  feljr  f eingetiefter  ©djalotten, 
bie  einen  Wugenblirf  in  Söaffer  abgeformt  waren,  gut  Dermifd)t. 
<5)er  bei  bem  ©djneiben  entquiflenbe  ©aft  mirb  forgfältig  in 
eine  (Safferoflc  laufen  gelaffen,  mit  etma§  ftarfer  Jus  ober  Glace 
aufgefod)t  unb  mitferturt. 

247.  Senbenfrfjntüen  ober  Eifftecf  (Beef-steaks).  $er  tum 

ben  Knoden  au§gelöfte  unb  nbgc^äutelte  Seubenbraten,  tooran  neben 
an  ber  ©eite  nodj  etwa?  $ctt  gelaffen  ift,  mirb  querüber  auf  fold)e 
©tücfe  gefrfmiiten,  bie,  nad)bcm  fie  auf  beiben  abgefdjnittencn 
(Seiten  mit  bem  fladjen  £>aämcffer  etroa§  geflopft  finb,  finger* 
bide,  runbe  ©djeiben  bilben.  3)iefe  ©Reiben  werben  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  beftreut,  in  jerlaffene  Butter  getauft  unb  auf  bem 
Koftc  ober  in  ber  Pfanne  auf  beiben  ©citen  fa^ncll,  auf  ftarfer 
OHutfj,  5  —  6  Minuten  lang  gebraten,  bann  auf  einer  ©dniffel, 
bereu  93oben  mit  Kräuterbutter  {Wr.  63)  ober  ©arbellenbutter 
(9Jr.  61)  belegt  ift,  angerichtet,  ©cröftete  Kartoffeln  werben 
in  ber  Siegel  ertra  baju  gegeben.  -D?an  fann  bie  Beef-steaks 
aud)  mit  einer  irüffelfauce  0J?r.  36)  ober  einer  Wobei  rafauce 
OJJr.  34)  geben;  bie  ©auce  mirb  über  bie  Beef-steaks  ange« 
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richtet,  unb  bie  Kräuterbutter  bleibt  bann  weg.  Sehr  ft^ön  unb 
gut  finb  bie  Beef-steaks  auf  einer  Unterlage  üou  Kartoffelpüree 
(9fr.  80),  ba3  fetjr  jart  unb  nxife  gehalten  fein  mufj.  SÖenn 
bie  Beef-steaks  einige  Stunben  oor  ihrem  Skaten  in  ber  lrodencn 
33aije  (9fr.  126)  gelegen  l^ben,  fo  geraumen  fie  aufjerorbeutlich 
an  3artheit. 

248.  meine  &nbcnf*nirten  ober  Eiffreef  mit  Sräficl- 

fflU$C  (Filet  de  boeuf  saut^  aux  truffes).  9lu§  bem  Don 
feinen  Knodjen  au§gclöften,  abgerjäutelten  unb  rein  jugcfcbnitteiicn 
Senben  roerben  flehte  Beef-steaks  gefdjnitteu  oou  ber  3)iefe  unb 
©röfje  eine§  XfyaUxi.  5)iefe  Beef-steaks  toerben  bünn  getlopft, 
runb  augefchnitten,  mit  Sal$  unb  Pfeffer  beftreut,  bann  in  eine 
Pfanne  in  $crlnffcnc  SButter  gelegt  unb  2  Limiten  lang  auf 
beiben  Seiten  fdjnefl  gebraten,  bann  auf  einer  paffenben  Sd)üifcl 
im  Kranje  angerichtet.  $)cr  jurucfgcblicbene  Saft  wirb  abgefettet 
unb  mit  einer  fräftigen  Srüffelfaugc  (9fr.  36)  uebft  ctvoaS 
ßitronenfnft  aufgefocht  unb  bie  angerichteten  fienbenfdmittcn  toer* 
ben  bamit  begaffen,  CSbenfo  fann  eine  ÜRabcirafauvc  ober  eine 
lebe  anbere  oon  ben  braunen  piquantcu  Sauden  baju  gegeben 
werben. 

249.  ©tener  SRoftbroleu  (Cöte  de  boeuf  grillt).  9h«§ 

bem  ftipptnftüd  »erben  bie  kippen  au3gelöfl-«nb  au§  bem 
ftleifdje  fingerbide  Sdjciben  gefchnitteu,  fie  nwrben  auf  beiben 
Seiten  getlopft  unb  rein  jugefchnitten ,  in  jerlaffene  SButter 
getauft,  mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  bann  auf  bem  ftoftc 
frhnetl  auf  beiben  Seiten  5  Minuten  lang  gebraten.  Sie  werben 
auf  Kräuterbutter  (9fr.  63)  ober  Sarbeflenbutter  (9fr.  61),  bie 
auf  ben  $3oben  ber  Sdjüffel  gefkidjen  ift,  nngcridjtet.  ©eroöhn* 
lidjer  jeboct)  werben  in  93utter  gelbgeröftete  Schalotten  ober 
3wiebeln  beim  Einrichten  barüber  gegoffen.  ©cröftetc  Kartoffeln 
werben  egtra  baju  feroirt. 

250.  ©ebämjifter  föofi&raien  (Cöte  de  boeuf  braisee). 

5)ie  Dorther  geben  ben  9loftbraten  roerben,  nad)bem  fie  auf  bem 
SRofie  öon  beiben  Seiten  gebraten  finb,  in  eine  paffenbe  ßaffe* 
rotte  gelegt,  ein  Stüd  Butter  baju  getrau,  mit  einigen  (£jjlöffeln 
ooü  Sfjtg  unb  ebenjo  btcl  Jus  begoffen,  bann  genau  jugebedt 
unb  3  Stunben  langfam  gebämpft.    33cim  Einrichten  wirb  ber 
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obgefettetc  ©oft  mit  einigen  ^löffeln  Doli  branner  ©auee  (Wr.  24) 
aufgefodjt  unb  über  bie  föoftbraten  gegoffen. 

251.  (BcbnntMcr  SRoftbraten  mit  faurem  9inljm  (Cdte 

de  boeuf  a  la  creme  aigre).  sJ?nd;bcm  bie  3to|feraien,  mic 
c$  Wr.  249  angezeigt  mürbe,  l)ergerid;tet  nnb  auf  bem  SRoftc 
gebraten  finb,  werben  fie  mit  einigen  ßgfBpfo  ooU  faurem  9tar)m 
nnb  fräftiger  Jus  begoffen,  mit  1  Sorbeerblalt  nnb  1  ^rnicbeT, 
ober  1  ©liebten  ßnobtnudj  belegt  nnb  3  ©tunben  lang  gebämbfi' 
$er  ©oft  mirb  abgefettet,  bitrct)  ein  fmarfieb  geprefet  nnb  über 
ben  traten  auf  bie  Schiffe!  gegoffen.  ©ollte  ber  ©oft  nicfjt 
btrf  genug  fein,  fo  mirb  er  auf  ftarfem  fteuer  bis  jnr  gehörigen 
Tiefe  eingefodjt,  fo  mie,  im  entgegengefefcten  gafle,  nod}  etma« 
3in  fjm  naef)gegoffen  merbeu  mufj. 

252.  DdjfcnriWC  OUf  bem  fflflft  (Cotelettes  ä  Ja  tigre, 
Rumpsteak»).  (Sine  Odjfenrippe  mirb  auf  beiben  Seiten  ge= 
ffopff,  rein  jugeidmitten  unb  ba§  ftleifdj  au  ber  ftippc  2  fringer 
breit  unten  nbgefdjabt,  fo  bajj  man  ein  grofje«,  2  fingerbirfeS 
(£oteIette  f>ut.  $3  mirb  nun  in  jerlaffcnc^  33uttcr  getauft,  mit 
©als  unb  Pfeffer  beftreut  unb  auf  ben  Dioft  gelegt,  15  —  20 
Minuten  lang  auf  beiben  ©eilen  gebraten,  bann  auf  einer  Unter* 
läge  öou  Kräuterbutter  (%.  63)  angerichtet  unb  mit  feinge* 
ftfmbtcm  SKeerrettig  beftreut. 

©fem  Tann  ne.aud)  mit  geröfteten  Kartoffeln  (f.  sflbfd)uitt 
tum  ben  ($5emiifeu)  gamiren  unb  eine  9Jcnbeirnfaucc  ober  fturfc 
Jus  ejtra  baju  geben. 

253.  ©cbämjlftC  DdjfCttriWC  (Cdte  de  boeuf  a  la  braise). 
$)ie  auf  bem  SRoftc  abgebrateue  Odjfenrippe  (Dir.  252)  mirb 
in  eine  paflenbe  eafferofle  geilmn,  mit  1  3miebef,  bie  mit  2 
(Semürjnelfen  beftedt  ift,  1  ©elberübe  unb  1  i'orbeerblatte,  nebft 
ein  ©tütfdjen  frifdjer  Butter  belegt,  mit  einem  ©la§  rotr)en  2Bein 
nnb  ebenfo  niel  Jus  begoffen,  gut  jugebedt  unb  3  ©tuuben  langfam 
gebämpft.  9iad)  biefer  3eit  mirb  bie  JHippe,  bie  feljr  meid) 
fein  mujj,  beljutfam  fjerauSgelegt,  ber  ©oft  abgefettet,  mit  ermaS 
brauner  ©auee  (<Hr.  24)  aufgefodjt,  burdj  ein  ©teb  jmffirt  unb 
über  bie  angerichtete  U?ippe  gegoffen. 

©el)r  gern  mirb  biefe  ©Rüffel  im  53eifein  oon  Kartoffel 
croquetteS  ober  tfartoffelflöfedjen  (f.  Slbfönitt  mm  ben  Oflilay 
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unb  Üfleljlfpeifen)  gefefjen,  bie  entmeber  um  bie©d)üfjel  r)erum 
gelegt  ober  ejtra  baju  gegeben  toerben. 

254.  WcfodjtC  Ddjfeujniige  (Langue  de  boeuf .).  €ine 
reingetoafctyene,  ungefaljene  Od)}en$unge,  bie  in  ber  Srleifdjbrübe 
ober  in  ber  treffe  (9ir.  124)  in  ungefähr  3  ©tunbcn  toeid) 
gefönt  ift,  toirb  bann  rcingefdjält,  auf  bie  paffenbe  ©djüffel 
gelegt  unb  mit  grüner  Sßcterfilic  oerjicrt.  Gine  jebe  oon  ben 
braunen  ©aucen  (f.  Slbfdmitt  oon  ben  Sauden)  fann  baju 
gegeben  toerben.  9Han  fann  aud)  bie  3"»9«  intern  (Bar» 
foa^eu  in  bünne  Scheiben  fdmeiben,  im  flranje  anrieten  unb 
mit  einer  braunen  ©auee  bcgiejjen. 

SBirb  bie  3""9*  i^rem  ©arfodjcn  in  fd>öne  Scheiben 
jugefdwitten,  unb  werben  biefelben  auf  einem  Spüröe  (f.  9lb- 
fcr)nitt  oon  ben  ^üröeS)  im  Jfcanje  angerichtet  unb  mit  toarmer 
Glace  befinden,  fo  erfd&eint  toieber  eine  9icit)e  oon  (Scripten, 
bie  alle  gut  ftnb  unb  gern  gefetyen  loerbcu. 

255.  £)$fen$unge  auf  bem  föoft  (Langue  de  boeuf 

grillee).  <S)ie  oor!>crgef)cnbc  toeicbgefo<$te  3unge  wirb  jtoif^en 
2  platten  leicht  gepreßt,  nad)  tljrem  (Srfalten  in  fingerbiefe 
©lüde  gefdmitten,  mit  feinem  ©alj  unb  «Pfeffer  beftreut,  in 
jerlaffcne  Butter  getauft,  mit  geriebenem  SBei&brob  auf  beiben 
©eiten  beftreut  unb  bann  auf  bem  SHofte  gelb  gebraten,  ©ie 
nrirb  beim  «flnridjten  mit  Sitronenfä^eiben  garnirt  unb  mit  einer 
piquanten  braunen  ©auce  feroirt  (f.  Slbfdjnitt  oon  ben  Sauden). 

256.  £d)f Cnjnngf  mit  ®ä«  (Langue  de  boeuf  ä  l'italienne). 
Sine  reingemafd)cne,  frifd&c  Oc^fenjunge  toirb  in  ber  getoöfmtid)en 
ftleifdjbrübe  (9?r.  1)  ober  in  ber  treffe  (9tr.  124)  gargefodjt 
unb  mit  fammt  ber  93rüf)e  falt  gefaßt;  nad)  Verlauf  biefer 
3eit  toirb  bie  3""9*  ou§  i^rem  ©übe  genommen,  gefdjält  unb 
in  mefferrücfenbicfe  ©Reiben  gefer/nitten.  $>ie  8  Reiben  toerben 
fd)id)tcntoeife,  mit  geriebenem  ^armefanfä§  in  eine  tiefe  ^orjeflan« 
fctyüffel  gelegt,  beren  53oben  büun  mit  SButtcr  betrieben  ift. 
3uerft  fommt  eine  2age  3"«9f/  bie  mit  feinem  ©alje,  toeifeem 
Pfeffer,  $Jcu§fatnuf$ ,  feingefjadter  Sßeterftlie  unb  biet  mit  tfä§ 
beftreut  toirb,  bann  roieber  3"nge  unb  fo  fort.  5)er  #ä§  mujj 
bie  Oberfläche  bilben,  bie  bann  mit  gerlaffener  «Butter  betröpfelt, 
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mit  geriebenem  SBeijjbrob  bünn  beftrcut,  noch  einmal  mit  Söutter 
begoffen  unb  bann  im  Ofen  gelb  gebaden  wirb. 

$8  ift  gut,  wenn  bie  3«nge  ^terju  ben  £ag  bort)er  fdE)on 
gefönt  toirb. 

257.  Cdjfenpnge  in  ^ajiier  (Langue  de  boeuf  en 

papillotes).  §ter§u  toirb  eine  frifdje  Ochfen$unge  in  ber  treffe 
OJir.  124)  gargefodjt  unb  barin  falt  gefteflt;  ben  anbern  Sag 
toirb  bie  3nnge  aus  ihrem  6ube  gelegt,  reingefdjcilt  unb  in 
fingerbide  Scheiben  ^erjförmig  jugefd^nitten.  £>iefe  3«"Ö^* 
fdjnitten  toerben  mit  ben  unten  betriebenen  Kräutern  auf  beiben 
(Seiten  mefferrüdenbid  beftrichen  unb  in  Rapier  eingetotdelt,  toaS 
auf  folgenbe  Ert  gcfdu'eht :  ©S  toirb  feines  toeifjeS  ©djreibpapier, 
nad>  Qform  ber  3ungenfcheiben,  gleichfalls  herdförmig  jugefdjnitten, 
bod)  fo,  bafe  baS  Rapier  ringsum  1  3ofl  (2  lf»  (Stm.)  breiter  ift  als 
bie  3ungenfc^eiben.  $iefe  ^ßapierherjen  toerben  mit  feinem  Olioenöl 
befinden,  bie  3ungenfcheiben  barauf  gelegt,  mit  bem  Rapier 
überbogen  unb  oben  anfangenb  toirb  eine  Heine  Qfalte  gelegt, 
btefclbe  feft  niebergebriidt,  auf  biefe  SBeifc  toirb  ringsum  fort- 
gefahren,  fo  bafj  eine  ftalte  bid)t  auf  bie  anbere  folgt  unb  bie 
3ungcnfdjeibe  feft  eingefdjloffen  ift.  SBenn  äße  3"ngenfd)eibcn 
eingetoidelt  finb,  toerben  fie  einfttocilen  bis  flunt  (Gebrauch  an 
einem  füllen  Ort  aufbewahrt.  Ungefähr  10  Minuten  oor  bem 
Anrichten  toerben  fte  auf  ben  SRoft  gelegt  unb  über  ftarfer  #of)len= 
glutf)  auf  beiben  ©eiten  fo  lange  geröftet,  bis  ftd)  auf  bem  Rapiere 
gelbe  ©treffen  jeigen;  fte  toerben  alSbann  jierlid)  angerichtet  unb 
mit  bem  Rapier,  of)ne  toeitere  3uthateu,  aber  fo  I)eif$  toie  immer 
nur  möglich,  ju  2ifd)e  gegeben. 

$)ie  oben  angeführten  Kräuter  toerben,  toie  folgt,  zubereitet : 
Einige  gefchälte  ©a^alotten,  eine  §anb  ooÜ  reingewafdjenc  $etcr* 
filie,  ettoaS  ßörbel,  einige  gefällte  Champignons  unb  Trüffeln 
werben  feljr  fein  gehadt,  alSbnnn  mit  ber  nötigen  Sarbcöen= 
butter  (9er.  61)  weich  gebämpft,  mit  etwas  toeifjem  Pfeffer  unb 
fehr  weniger  DcuSfatnufc  gewürzt  unb  herauf  falt  gefteflt. 

258.  ®cfal$enc  Ddjfettjunge,  toann  (Langue  do  boeuf 

satee).  £>ierju  toirb  bie  gefatyene  3un9*  in  Sßaffer  gargefod)t, 
alSbann  bie  Maut  baoon  abgezogen,  rein  jugefdjnitten,  mit  rot) 
gefchabtem  ober  geriebenem  SDceerrettig  garntrt  ju  üfa)e  gegeben. 
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<£ine  füfje  Senffauce,  wie  beim  gefaljenen  ErufHern  (9hr.  231) 
ober  eine  Don  ben  braunen  ©auyen  (f.  flbfdmitt  öon  ben 
Gaumen)  wirb  ejtra  baju  feroitt. 

259«  D*fcngonracn  in  toeiger  Saupc  (Pakis  de  boeuf 

a  l'allemande).  ^>tc  reingepufcten  unb  weid&gefoaVen  €>d)feu- 
gaumen  (9Jr.  101)  »erben  auf  ein  %ud)  gelegt,  mit  einem  jofl* 
großen  runben  3Iu3fied)er  auSgeftodjen  ober  aud)  in  Iänglid&e 
SÖierede  gefdwitten,  bann  in  eine  paffenbe  (Jafferode  gefegt,  mit 
einer  tegirten  ©uuee  (9ir.  16),  bie  flarf  mit  (Zitronensaft  gegolten 
ift,  begoffen  unb,  unter  anfyaltenbem  <2d>wingen,  gemalt. 
SBor  bem  sÄnrid)ten  toirb  1  Söffet  ooö  feingefmdter  ^ßeterfilie  bar« 
unter  gemifdjt.  $)ie  Odjfengaumen  fönneu  aud)  mit  einer  jeben 
braunen  <5aucc  (f.  9tbfdwitt  öon  ben  Gaumen)  gegeben  werben, 
nur  muffen  bie  ©aucen  etwa3  biefer  wie  gewöljnlid)  gehalten  fein. 

260.  DöMenganmen  mit  (Palais  de  boeuf  ä  L'itatienne). 
$>ie  weid)gcfod)ten  Cd)fengaumeu  werben  wie  bie  Odjfenjunge 
biefeS  9tomen§  (9tr.  256)  bejubelt. 

261.  geführte  ober  roßirte  £d)feugaumctt  (Roulade  de 

palais  de  boeuf.)  2)ie  feljr  wcidjgef  odjtcu  Dd)fengaumen  (9ir.  101) 
werben  auf  ein  reine§  %uä)  gelegt,  mit  bem  5ud)e  überfragen 
unb  etwaö  gepreßt,  Wadj  bem  (Halten  werben  ftc  rein  jugc= 
fdjnittcn  unb  ber  Sänge  nadj  geteilt,  biefe  langen  (Streifen  werben 
bann  mit  fetner  #albfleifd)fafay  (Wr.  1 1 5)  beftridjen,  $ufammen* 
gerollt  unb  in  einer  tiefen  ^orjeHanfcpffel,  beren  ©oben  fingerbttf 
mit  ftafdje  6eftria>u  ift,  ein§  an  ba§  anbere  aufredet  fterjenb  im 
Jfranje  geftetlt,  bann  mit  feinen  ©pedplatten  belegt  unb  im  Ofen 
bei  fd)Wad)em  geuer  15  —  20  Minuten  lang,  oljue  alle  ftarbe, 
gebaden.  9tod)  bem  ©arbaden  wirb  ber  ©pect  unb  ba3  fid) 
gefammelte  ftett  rein  abgenommen  unb  baS  ®an$e  mit  einer  fräftigen 
£rüffelfau9e  (9?r.  36)  ober  Wabcirafauce  (9lr.  34)  begoffen. 

93eim  3wf«ntmenfteHen  ber  roflirten  (Baumen  mufj  man  <5orge 
tragen,  bafj  fte  bid)t  an  einanber  ju  flehen  fommen,  bamit  fte 
beim  53aden  nidjt  aufgeben  fönnen. 

Einige  feingefyadte  irüffeln  ober  <£$aityigtu)nfi  ober  beibe« 
^ufammen  werben  mit  großem  5Born)eiIe  unter  bie  §a)a>  gemifdjt. 

262.  Dt^fcufd)t»cif  (Queue  de  boeuf).  ©et  wie  bei  ber 
@uppe  biefeS  WnmenS  (Wr.  184)  jubereitete,  bod)  nidjt  ganj 
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fo  meid),  mie  bort,  gefotfjte  O^fcnfc^tDcif  mirb  au§  feinem  ©übe 
auf  ein  %ud)  rjclcgt,  btimit  baS  $ett  ablaufe,  bann  mit  ronrmer 
Glace  beftridjeu  unb  al§  ßinfaffung  um  ein  ©emüfe  gebraust, 
ober  aud)  mit  einer  braunen  piqunnten  ©aucc  at8  Ragout  gegeben. 

263.  Cu)fcilfÜl$C,  Ältttclflerf  (les  trippes  de  boeuf). 
<I)ie  fern*  retngcpujjte  unb  in  mehreren  ÜBaffern  gemafdjene  Odjfen* 
fülje  mirb  mit  Salj  ftarf  abgefdjleimt,  gerieben,  bann  in  oieleS 
fodjenbe*  SBaffer  gelegt,  20  sJJiinutcu  f odjcii  gelaffen,  in  faltem 
SBaffer  abgefüllt  unb  bann  in  einer  treffe  (sJir.  124)  ober 
aud)  nur  in  Saljmaffer  mit  einigen  3ioiebeIn,  Öklberüben  unb 
einem  Lorbeerblatt  belegt,  10  — 12  (Stunbcn  lang  ferjr  meidjgefod)t 
unb  in  ilnem  ©ub  erf alten  gelaffcn.  SBeim  ©ebramfye  mirb  bie 
©ülje  herausgenommen ,  alle«  fjett  unb  ©djmarjc  forgfältig 
baoon  entfernt  unb  mit  einem  runben  9lu3fiedjer  ausgeflogen 
ober  fonft  in  eine  gefällige  ^fornt  gefd;nitten,  bann  mit  einer 
bitfen  meinen  3lDicbelfauce  >  0*c  Nrt  mit  (Sffig  unb  meijjem 
Pfeffer  gemurrt  ift,  ober  aud)  mit  einer  legirteu  ©auce  (9lr.  16), 
bie  mit  einigen  (Sfjlöffeln  Doli  meijjer  (Sf)ampignon3  (9lr.  98) 
oermengt  ift,  begoffeu,  unb  unter  anfmlteubcm  ©Urningen,  fodjenb 
fjcifj  gcnuidjt  unb  fo  feröirt. 

264.  £d)fcnfiil3c  mit  (5rbfcubrct  (les  trippes  a  la  puree 

de  pois  sec).  92adjbem  bie  ©ülje  nad)  ber  norl)ergef)enbcu  Wrt 
gereinigt,  getodjt  unb  toieber  crfaltet  ift,  werben  mit  einem  2  3olI 
(5  Gtm.)  im  £urri)ineffcr  Ijaltenben  runben  $n3fted)cr,  Heine  ©tütfe 
au§geftod)cn,  bie  mit  einem  2ud)  abgetroduet  unb  Ijierauf  in  9tterjl 
gemäljt,  bann  in  jcifdjlageue,  mit  etma§  feinem  ©al$c  uer= 
mifdjte  Gier  getankt  unb  in  geriebenem  2Bcifibrobc  panirt 
werben.  Süärjrenb  ber  3*tt  fyat  mau  ein  Grbfcnpürec  (sJtr.  84) 
zubereitet,  baS  mit  fraftiger  Jus  etwaS  büuner  gehalten  mürbe. 
*8eim  91nrid)ten  wirb  bie  panirte  ©ül$e  in  einer  Gotelettenpfanne 
mit  aii»i]elaffener  Butter  fd)öu  gelb  gebaefen,  im  .Orange  auf 
bie  beftimmte  Sdjüffel  angeridjtet  unb  ba4  ßrbfenpüroe  red)t 
Ijcifj  in  bie  9Jiittc  gegeben. 

205.  C*fcnl)irn  unb 

266.  £)u)fettlcl)Cr.  Leibes  mirb  in  befferen  ßüdjeu  feiten 
gebraust,  jobod)  im  oorfonnuenbeu  $alle  ganj  fo  bejubelt,  mie 
jene«  oom  tfalbc  (f.  Wbfctmitt  HO«  flal6flctf<&). 
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fünfter  Mfönttt. 


2>as  £atbftdfä  in  feilten  wfdjtebetiett 
3Serettimg$arten. 

93eim  ©ebraud&e  bcS  $albfleifäe§  mufj  man  nur  fol$e§ 
mitylen,  ba3  meifj  ausfielt  unb  r»on  einem  .Qalbe  genommen 
ift,  meines  menigftenä  4  2Bo<bcn  alt  mar.  $aö  f>letfcf^  öou 
jüngeren  Pälbern  tjat  eine  rotfic  §arbc  unb  ift  traft«  unb  ge« 
fdmiacHoS. 

267»  IhlbSfojif  in  jityuanter  ©au#  (Tete  de  veau  en 

sauce  piquante).  X>er  gebrühte  unb  fauber  gepufcte  ßalbSfopf, 
mo  möglich  Holt  einem  meifjeu  ßalbe,  ber  über  Wadjt  in  foltern 
SBaffer  gelegen  !)at,  wirb  nno}  bem  SluSbeinen  in  üielem  fod)en= 
bem  SBaffer  15  —  20  Minuten  gefönt  (blanfd)irt)  unb  bann  in 
faltem  SBaffcr  abgefüllt.  55er  ßopf  mirb  nun  in  3  fingerbreite 
bieredige  ©tüde  rein  jugefdmitten ,  mit  bem  nötigen  Söaffer, 
morin  etroaS  ©a(j,  einige  Sßfeffevförner  unb  ein  eigrofccS  ©tücf 
SButter  getfwn  mürbe,  2  ©tuubcn  langfam  rocidjgcfodjt,  bann 
auf  ein  Xudj  gelegt,  bamit  ba§  §ett  ablaufen  unb  baS  Unreine 
meggenommen  merben  fann.  9?un  toirb  er  in  einer  paffenben 
tiefen  ©d)üffel  angeridjtet  unb  mit  piquanter  ©auce  (9fr.  25) 
begoffen.  5)a§  £>irn  mufj  borber  in  lauem  SBaffer  rein  geljäutelt, 
aisbann  in  trielem  SBaffer,  ba§  mit  ©alj  unb  etroa§  ßffig  gemurrt 
ift,  V*  ©tunbe  langfam  geformt,  au§  biefem  ©übe  jum  Hbträufeln 
auf  ein  §aarfteb  gelegt  unb  in  bie  Glitte  be3  angcria*)tetcn  #alb3= 
fopfS  gegeben  werben. 

©ofl  ber  #opf  ganj  §u  £ifd)e  fommen,  fo  mirb  er,  naa> 
bem  bie  3unge  au§gefd)nitten  ift,  in  ein  reines  Sucb,  gebunben 
unb  in  ber  treffe  (9fr.  124).  langfam  meia^gcfodjt.  ?Rad)  bem 
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(Storfod)en  mirb  er  aufgebunben,  alles  Unreine  baüon  entfernt, 
mit  grüner  ^eterfilte  garnirt  unb  bie  (Sauce  bann  egtra  baju 
gegeben. 

268.  MbSfotf  in  OTabeirafau^e  (Tete  de  veau  au  vin 

de  Madere).  9fadjbem  ber  $aIb§fopf  ge&rüljt,  gepult  au§= 
gebeint,  blanfdjirt  unb  in  faltem  SOßaffer  abgefüllt  morben  ift, 
rotrb  berfelbe  in  paffenbe  (Stüde  gefd)nitten  unb  gefönt  (mie 
in  Wr.  267).  Jpierauf  wirb  ber  ftopf  in  2  3ofl  (5  (Stm.)  grofte 
(Stüde  rein  unb  nett  jugefdjnitten  unb  in  einer  treffe  (9tr.  124) 
2  (Stunben  lang  meid)gefod)t.  9ftittlermeile  mufj  eine  fräftige 
9Jlabeirafauce  (9lr.  34)  ^bereitet  merben,  cbenfo  aud)  eine  Mb« 
fleifd)fafdje  (92r.  115),  au§  meld>er  Heine  ßlöfjdjen  geformt  unb 
in  SOBaffer  mit  etroa§  <SaIj  abgefod)t  merben.  2Benn  ber  $?opf 
üöttig  gar  ift,  wirb  er  abgefdmttet,  alle§  Unreine  baöon  meg= 
genommen  unb  mit  ben  $löfcdjen  unb  ber  bidf  gehaltenen 
2ttabeirafauce  bermifdit.  S9eim  9lnridjten  mirb  ba§  toeifee  £irn, 
ba§  (mie  in  9fr.  267)  abgefodjt  rourbe,  al§  55erjierung  in  bie 
ÜRittc  ber  (Sd)üffel  gelegt  unb  ba3  ©anje  mit  fleinen  (Sfftggurfen 
unb  ©öanifdjbroben  Oerjiert. 

269*  ®fllböfo:|)f  in  toeifter  <SftH<;e  (Tete  de  veau  en 
fricassöe.)  bereite  einen  $olb§foöf  in  allen  (Stüden  *mie  in  ber 
t>orfjergef)enben  Kummer,  mit  bem  Unterfdjtebe,  bajj  fjierju,  ftatt 
9Jtabeirafauce,  eine  bid  gehaltene  legirte  meifje  (Sauce  (9fr.  16) 
genommen  mirb.  93eim  $nrid)ten  mirb  fer)r  fein  gefyadte  ^ßeterfilie 
ober  audj  einige  ßaöcrn  barüber  geftreut.  $ie  (£fftggurfen 
bleiben  meg. 

270.  ®alb$fotf  mit  ÖJCigem  fflaßOÜt  (Tete  de  veau  a 
la  Toulouse).  Der  (mie  in  9fr.  267)  feqr  forgföltig  toeifc 
gefodjte  tfafträfopf  mirb  mit  einem  meinen  föagoüt  (9fr.  104) 
in  fdjöner  ftoxm  angerid)tet.  % 

271.  talbsfotf  mit  braunem  föaijoüt  (Tete  de  veau 

ä  la  tortue).  (Sin  gebrühter  $alb§fopf,  moöon  bie  $\mQt  auS* 
ge^nitten  ift,  mirb  ganj  in  ein  £ud)  feft  eingebunben  unb  in 
ber  treffe  (9fr.  124)  ungefähr  3  (Stunben  lang  gargefodjt, 
er  mirb  bann  au§  feinem  «Sub^eboben,  aufgebunben  unb  aHe8 
Unreine  baöon  entfernt,  au^du  biuu^iüff  Dtogoüt  mit  SDtobeira 

finlabgefomten  ßrebfen 
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garnirt.  3tt>ifd)en  bic  tfrebfe  fommcn  grofee,  fd)ön  gefpicfte 
unb  gtaftrte  tfalbSmildjner  ju  liegen.  $)er  innere  Äanb  ber 
©cfyüjfcl  wirb  mit  runbgcbrefjten  Gfftggurfeu  (ßümmerlinge) 
unb  gcbadcnen  58robfd)nitten  (f.  Wbfdmitt  Dorn  93er$icren  ber 
©Düffeln)  abmecfyfelnb  eingefafjt.  $ie  au§gclöfte  unb  mit  bcm 
Ä^opf  in  ber  treffe  njeidjgcfodjte  3unge  tt>i*b  reingcfcfjalt  unb 
fingerbreit  oon  einanber,  quer  ©trofyfyalmen  tief,  eingeferbt,  bann 
ber  Sänge  nad)  gefpalten,  bod)  nid)t  ganj  burdjgefdmttten,  fo 
bafc  bie  3unge  au§einnnber  gelegt  ein  £>erä  bilbet,  fo  mirb  fie 
nun  mit  marmer  Glace  beftridjen,  oben  auf  ben  ßofcf  gelegt, 
unb  in  i^re  3)iitte  fommt  ctmaS  gebadene  ^ctcrftlic.  S)a8 
(Stande  mirb  I)ier  unb  ba  mit  «einen  (Sicrflöfedjcn,  ©d)ilbfrÖten* 
eier  oorftcllenb,  beftreut.  §ierju  nimmt  man  4  l)artgctod)te 
(Eierbotter,  bie  burdj  ein  ©icb  getrieben,  mit  feinem  ©al$  unb 
etma§  9ttu§fatnujj  gemürjt,  bann  mit  bcm  oierten  $f)eil  cine§ 
ro^en  &iergelb§  oerrüfyrt  finb.  &aoon  merben  nun  fleine  klönen, 
in  ber  (Sröfje  oon  biefen  (Srbfen,  gemalt. 

£>er  $alb§foj)f  fann  aud;,  nad)bem  er  blanfdjirt  unb  in 
paffenbe  ©tüde  gcfdjnitten  ift,  mie  in  einer  ber  oor^erge^enben 
Hummern  angegeben  gefönt  unb  in  fd&öner,  anfpredjenber  fjorm 
angerid)tet  merben. 

3u  bemerfen  bleibt  nod),  bafe  ber  $a!b§fobf,  tuenn  er  als 
*Äu§tt)edj§lung  auf  ben  £ifdj  fommt,  immer  ganj  bleibt;  toirb 
er  jebod)  al§  9?agoüt  (Entröe)  ferbirt,  fo  mirb  er  jerfdmitten. 

272»  falberen  in  Jiiquatrter  6au<je  (Oreiiies  de  veau 

en  sauce  piquante).  ©djneibe  bic  gebrühten ,  reingepufcten 
#alb§ol)ren  oben  runb  ju  unb  foa^e  fie  in  einer  treffe  (9ir.  124) 
meidj,  bann  Ijebe  fie  auS  ifyrem  ©übe,  fefce  fie  aufregt  fietyenb 
auf  eine  tiefe  ©djüffel  unb  begieße  fie  mit  einer  fciquanten  ©auce. 
3n  iljre  2Jtitte#fommen  in  ©ajeiben  gefdjnittene  (Sfftggurfen. 

273»  tatteren  mit  italicnifa^cr  ©au^c  (Oreiiies  de 

veau  a  Vitalienne).  ^Bereite  bie  Df>ren,  mie  bie  borljergcljenben 
(^r.  272),  unb  gebe  fie  mit  einer  italienifdjcn  ©auce  (Kr.  32) 
ju  Xtfäje. 

274.  Shlteofrtn  unt  f tmrfc^ätfctfauce  (Oreiiies  de 

veau  en  sauce  thomate).    &oc^  die  O^ren  in  ber  treffe 
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(9ir.  124)  meid}.  93eim  2lnrid)ten  gebe  man  eine  ^arnbieS» 
äpfcIfau9C  (9er.  39)  baju. 

275«  ttiiU^obmt  mit  braunem  föagoüt  (Oreiiies  de 

veau  ä  la  tortue).  §ier-\u  netyme  befonberS  grofie  unb  toeifje 
Obren,  bereite  fie  tute  in  9ir.  272,  richte  fie  auf  ein  braunes 
SRagoüt  mit  SJtabcira  (9?r.  106)  an,  unb  belege  bie  Sdmffel 
mit  8,  in  Söein  abgelochten,  großen  $rebfen. 

276.  taltofjren  mit  toeigem  töapüt  (Oreiiies  de  veau 

a  la  Toulouse),  ©rofje  unb  r)auptfäd)tid)  feljr  meifje,  gebrühte 
ifalbSo^ren  merben  blanfdjirt  (f.  Einleitung  SÖIa n f rf)ircn) , 
nad)  ityrem  Wbfüfjlen  in  foltern  Söafjer  roerben  fte  oben  runb 
gefdjnitten  unb  in  einer  ^reffe  (92r.  124)  roeid)gefod)t ;  mittler* 
roeile  nnrb  ein  meines  üiagoüt  jubereitet,  [o  mie  fold)e§  (Sit.  104) 
angezeigt  ift. 

53eim  $nrid)ten  roerben  bie  Of)ren  au§  iljrem  ©übe  auf 
ein  gelegt,  aHe§  Unreine  baöon  entfernt,  auf  einer  tiefen 
©djüffel  gebräugt  im  ßrauje  angerichtet  unb  ba§  fdjöne,  roetfie 
Stagoüt  in  bie  Dritte  gegeben.  £>a§  ganje  nürb  mit,  au§ 
33utterteig  gebarlenen,  (SroutonS  (@pantfd>brob)  eingefaßt. 

277*  ©ebotfctie  ^Olb^O^rClt  (Oreiiies  de  veau  a  la  St. 
Mönehould).  bereite  unb  fodje  bie  $nIb§oI)ren  (roie  in  9Zr.  272), 
lege  fie  bann  au§  ifjrem  @ube  auf  ein  £ud).  9iad)  einigem 
9lbiül)fen  unb  SIbtrodnen  tandje  fie  in  jerlaffene  93utter,  beftreue 
fie  überall  genau  mit  geriebenem  Sßetfjbrob,  tauche  fie  nodjmatS 
in  öerfdjtagene  Eier,  beftreue  fie  roieber  mit  SBrob  unb  laffc  fie 
in  einem  fjeifjen  Ofen  baden,  bis  fie  eine  gelbe  t^arbe  ^aben. 
SBeim  Wnridjten  gebe  in  iljre  Sftitte  ctroaS  gebadene  Sßetcrfilie; 
eine  braune  piquante  ©auce  (f.  9lbfd)nitt  toon  ben  ©aucen) 
roirb  ejtra  mitferoirt. 

278*  ^albSoljrett  mit  *Parmefanfä$  (Oreiiies  de  veau 

ä  la  napolitaine).  föübre  s/a  ©djobpeu  (V*  5?iter)  fauren 
3Raf)in,  4  Soll)  (60  ©r.)  geriebenes  SBeifjbrob,  ebenfo  Diel  ge- 
riebenen «ßarmefaniaS,  2  Sott)  (30  ©r.)  Butter,  ctroa§  3RuSfot- 
nufj,  meinen  Pfeffer,  mit  bem  nötfngcn  ©alj,  auf  bem  fteuer 
ju  einem  biden  99rei  ab  unb  Iegire  ir)n  mit  4  Eiergelb.  Die 
Dörfer  f#on  (tote  9?r.  272)  in   ber  treffe  u>eia)geiod)ten 
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Ohren  werben  aisbann  au§  ibjem  ©übe  auf  ein  Sud)  gelegt 
unb  nnrf)  einigem  Slbfüblen  mit  bem  33rei  angefüllt,  in  *8let)l 
fcanirt,  bann  in  gut  $erfd)lagene  (Her,  worin  etwas  fein  gebaifte 
*ßeterftlie  ift,  getauebt  nnb  nochmals  in  geriebenem  SlVifibrob 
pnnirt  (f.  (Einleitung  Sßaniren).  hierauf  werben  bie  Oljren 
auf  einen  tiefen  fupfernen  ^ccfel  ober  eine  eiferne  Pfanne  gelegt, 
mit  jerlaffener  SButter  befprifct  unb  im  beiden  Ofen  gu  bunfel* 
gelber  fjarbe  gebarten. 

(Sie  werben  otjne  weitere  3utl)at,  nur  mit  (Sitronenfdmitten 
belegt,  ju  Slifdje  gegeben. 

279«  8i09|lni  (Cervelles  de  veau).  $)rci  bis  uier 
gan^e  $alb§f)irne  werben,  nnd)bem  fie  längere  3*it  in  faltem 
SOßaffer  gelegen  rjaben,  rein  abgebäutelt  unb  nod)  einige  ^ett 
in  anbereS  SBaffer  gelegt,  fo  bafj  fie  gau*  weife  auSfebeu ;  bann 
werben  fte  in  gefaljenem  SBaffer,  ba§  mit  einigen  CFfjlöffeln  öotl 
(Sfftg  gefäuert  ift  unb  worin  firf)  einige  3wicbel*  unb  ©elberübe* 
fd)eiben,  nebft  einem  Sorbeerblatt  unb  etwas  ganzer  Pfeffer  be* 
finben,  feljr  langfam,  ungefäbr  Vi  ©tunbe,  gargefocfjt.  hierauf 
legt  man  fie  au§  ibrem  ©übe,  entfernt  afleS  Unreine  baoon 
unb  rietet  fie  im  ßranje  an;  in  if)re  Quitte  fann  eine  jebc 
Don  ben  braunen  Sauden  (f.  Slbfcfmitt  öon  ben  ©aucen) 
fommen. 

280.  MböÜirit  mit  braunem  flfttflOÜt  (Cervelles  de  veau 
a  la  fiancee).  bereite  unb  forfje  bie  .ßalbSfjirue  wie  bie  üorf)er» 
gerjenben,  richte  fie  im  ßranje  an,  in  ifjre  Witte  fommt  ein 
braunes  föagoüt  (9fr.  105). 

281.  Mufiüjirn  mit  meinem  ffiafloüt  <  Cervelles  d  e  veau 

ä  la  Toulouse).  <3Me  (wie  in  9}r.  279)  oorbereiteten '  unb 
gefodjten  §irne  werben  im  $ran^e  angerichtet,  in  tljre  9Jiitte 
fommt  ein  meifecS  Ragout  (9lr.  104). 

282.  £aI6£tjmt  mit  tiJCigcr  ©aU^C  (Cervelles  de  veau 
a  la  poulette).  Söenn  ba§  §trn  nad)  ber  "iflrt  oou  9Jr.  279 
gereinigt  unb  gefodjt  ift,  fo  wirb  e§  beim  Wnridjten  mit  einer 
weisen  ©aucc  (9lr.  16)  begoffeu  unb  mit  feingetyaefter  ^cterfilie 
beftreut. 

283.  Mb$I)int  mit  boüänbifdjcr  ©an<;e  (Cervelles  de 

veau  a  la  hollandaise).    £a§  (wie  in  9lr.  279)  gereinigte 
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unb  gefönte  ^ot6§^irrt  wirb  mit  einer  Iwllänbifdjen  <5auce  (9lr.  45) 
gu  2;i|c^ie  gegeben. 

284.  &al&*I|trn  mit  brauner  S3uttcr  (Cerveües  de  veau 

au  beurre  noire).  £)ierju  werben  in  einer  tiefen  eifernen  Pfanne 
einige  Öotf)  (30  —  40  ©r.)  frifdje  33utter  bt§  jum  53raun  werben 
erbiet,  olöbann  ein  fiorbeerblatt  unb  einige  ßfclöffet  üoH  ftarfer 
SBertrameffig  baui  gegeben  unb  einmal  auf  gefönt;  mit  biefer 
Butter  begießt  man  bie  (wie  in  9fr.  279)  abgefaßten  unb  im 
ßranje  angeridjteten  ^alb3f)irne. 

53eim  (Sinfdjiitten  be3  (£fftg§  in  bie  fyfyt  S9utter  mufj  SSor* 
fid)t  gebraust  werben,  meil  bie  93utter,  fomie  ber  Sffig  in 
btefelbe  fommt,  mit  üielem  ©ebraufe  auffteigt  unb  man  fid)  leicht 
bie  £>aub  oerbreunen  tarnt. 

285.  ©ebatfCtteS  talbß^im  (Ccrvelles  de  veau  frite). 
5Jfad)bem  bie  $a!b§r)irne  gefjäutelt,  (wie  9fr.  279)  gefönt  unb  ' 
in  ifjrem  ©übe  fnlt  geworben  finb,  werben  fie  r)erau§gelegt, 
abgetroefnet  unb  ber  Sänge  nad)  in  4  Steile  gefet)nttten,  bann 
auf  beiben  ©eiten  mit  s)Jier)I  beftreut,  tjterouf  in  Derfdjlagene 
@ier  getauft,  in  geriebenem  SBeifjbrob  ;>anirt  unb  in  aufgeladener 
SButter  ober  bellem  $3ratenfctt  auf  beiben  (Seiten  fd)öu  gelb 
gebaefen.  Sie  bienen  meiftenS  al§  Beilage  $um  ©emüje,  f  ollen 
fie  aber  al§  Ragout  erfreuten,  fo  werben  fie  im  Strang  ange* 
ridjtet  unb  in  ityre  flJfittc  fommt  gebadene  s$eterfilie.  Sine 
^ßarabieSäpfelfau^e  (9lr.  39)  mirb  er.tra  baju  gegeben. 

3>icfe  ©dn'iffel  mirb  gcwörjnlid)  nur  gemadjt,  menn  man 
£alb§l)irne  bot,  bie  in  irgenb  einer  ©auce  als»  Ragout  fdjon 
auf  bem  Stifdj  Waren  unb  übrig  geblieben  fmb.  ©ie  muffen 
t)or  bem  $amren  in  marmem  SBnffer  abgemafdjen  unb  bann 
abgetrodnet  morben  jein. 

286»  $albgfjtnt  tll  Eierteig  (Beignets  de  cervelles  de 
veau).  ®ie  ßalbyfyirne  werben  geljäutelt,  gefönt  (wie  9fr.  279) 
unb  in  iljrem  ©übe  talt  gefteßt,  aläbaun  herausgenommen,  in 
fingerbiefe  ©d)eibcn  gefdjnitteu,  auf  eine  ^orjeflanfdjüffel  gelegt, 
•  mit  ganjer  ^ictcr*|'iTie^  einigen  (Eitronenfdjeiben  unb  mit  etwas 
Söertrameffig  einige  ©tunben  marinirt.  Üflittlermeile  wirb  ein 
SBierteig  (f.  Slbfdmitt  öou  ben  Seigen:  SSadteig)  ^bereitet. 
#urj  Dor  bem  Slnridjten  werben  bie  §>irnf Reiben  abgetroefnet, 
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in  bcn  3>ig  getaucht  unb  in  heifeem,  fchroimmenbem  ftett, 
gelber  ftnrbe  gebaefen.    2)ian  gibt  fie,  jierlich  angerichtet,  mit 
gebaefener  Sßeterfilie  garnirt  Xifdje. 

3)a§  3lu8ba(fen  ber  Sßeterfilie  muj$  immer  juerft  ftartfinben, 
el)e  noch  enoa§  Rubere«  im  ftette  gebaefen  lourbe.  3)a3  §ett 
nuiü  hierju  folir  hciv,,  bie  Sßeterfilie  gleichfalls  Dörfer  fcf)on  ab» 
gegupft,  gemäßen  unb  toieber  f ct>r  feft  auSgebrüdt  fein,  fo  bafj 
biefelbe  ganj  troefen  ift.  3ft  ba§  fytt  nun  fo  heifs,  bofe  e§ 
raucht,  fo  toirb  bie  feterfüie  in  bie  eine,  ber  Schaumlöffel  in 
bie  anbere  §anb  genommen,  bie  ^cterfilie  in  baS  fyeifie  $ett 
getf)an  unb  fogleid)  mit  bem  Schaumlöffel  einigemal  nieber» 
gebrüeft,  bann  herausgenommen  unb  jum  Wbtrocfnen  auf  ftliefc« 
papier  ober  ein  %ud)  gelegt,  mit  feinem  6alj  beftreut  unb  bis 
jum  ©ebraudj  an  einem  mannen  Ort  aufbewahrt. 

$>ie  ^ßeterftlie  mufj  oon  pbföer,  grüner  ftarbe  fein  unb 
fleh  refch  anfühlen. 

(5§  ifl  notfnoenbig,  ba&  ftaj  ba§  ^ett  in  einem  tiefen  ©efdjirr 
befinbet,  »eil,  fobalb  bie  ^eterfilie  in  baS  $ett  Tommt,  baffelbe 
mit  grojjem  ©eräufer)  auffteigt. 

287.  ^Olb^tm  auf  fcem  flfofte  (Cervelles  de  veau 
grillöe).  ^Bereite  unb  panire  ba§  §irn  (mie  in  92r.  285),  tauche 
eS  in  jerlaffene  93utter  unb  brate  e3  auf  bem  5Kofte  auf  ftarfer 
©lutt)  oon  beiben  ©eiten,  bafj  e§  eine  gefbe  $arbe  befommt. 
33eim  Anrichten  gebe  ehoa§  (Sotelettefaft  (9er.  40)  baruntcr. 

288.  kleine  Auflaufe  Hon  talMtru  (Petites  «mfflets 

de  cervelles  de  veau).  Üftefjme  3  abgel)äutclte  unb  in  Salj- 
roaffer  gcfodt)te  £»rne,  troefne  fie  ab  unb  röfte  fie  auf  bem 
Qfeuer  mit  8  i'otb  (120  ©r.)  93utter  fo  lange,  bi§  fte  ftcr)  oon 
ber  (Safferofle  löfen;  hierauf  toerben  noch  ein  öiertel  Söffel  ooll 
bicter  33efchame0e  (9er.  20)  unb  8  ßoth  (120  ©r.)  feinge- 
fchnitteneS  Ochfenmarf  baju  oerrührt,  mit  bem  nöthigen  <5alje, 
*Dtu§fatnuf$,  meinem  Pfeffer  gemüht,  unb  nach  einigem  9lbfüt)len 
.!  >  i       fommen  3  giergelb  unb  ber  ©chnee  oon  5  (£iern  barunter. 

$>iefe  «Dcaffe  toirb  in  Ueinc  ^apierfapfeln  gefüllt  unb  im  abge- 
«  m  fühlten  Ofen  langfam  gebaefen.  ©ie  »erben  al3  Reichen  nach 
-  i         ber  Suppe  gegeben. 
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289,  @ntot  t)On  ®ttlb$ljint  (Cervelles  de  veau  en 
salade).  Sdjneibe  bic  (wie  in  Wr.  279)  311  bereiteten,  gelobten 
unb  roieber  f alt  gemorbenen  £alb§f)irtte  in  fdfjöne  runbe  Sdjeiben, 
richte  fie  gebrängt  im  $ranje  an ,  gicfje  eine  bidfge^altene 
grüne  falte  ©auce  (Dir.  53)  bar  über.  %n  ifjre  SJiitte  fommt 
nubelförmig  gefdjuittener  unb  gut  angemaßter  ßopffatat.  $)er 
föanb  ber  ©Düffel  mirb  mit  r)ar!gefod)ten  (Eiern,  bie  in  V* 
ober  V8  geseilt  finb ,  unb  breieefigen  ©djnitten  fefter  unb 
fefjr  geller  ftlcWulj  [Aspic]  (Dir.  10)  abroed)felnb,  aufregt 
ftctjcnb  eingefaßt  (f.  Slbfdjnitt  Dom  (Einf  äffen  ber  ©Rüffeln). 
(Ebenfo  fönnen  mit  gutem  (Erfolg  (Sapern,  Sarbellen,  Oliöen, 
(Effiggurfen  u.  bgl.  beim  93er$icren  ang^braßt  merben. 

290*  Magnonaise  öom  ®alb$(jirtt  (Cervelles  de  veau 
a  la  Magnonaise).  S)ie  (roie  in  Dir.  279)  gereinigten,  abge* 
fönten  unb  in  iljrcm  ©übe  erfalteten  §irne  werben,  nadf)bem 
fie  auf  einem  reinen  £udj  abgetroefnet  unb  in  fd)önc  runbe 
©Reiben  gefdjnitten  finb,  in  eine  ^orjeflanf Rüffel  gelegt,  mit 
einigen  tropfen  ftarfem  SBertrameffig  befprifct  unb  mit  feljr 
fein  gefdjnittener  ^ßetcrfilte  Beftreut.  9?adt)bem  eine  Magnonaise 
(Dir.  57  unb  58)  gerührt  ift,  merben  bie  §irne  gehäuft  ange« 
rietet,  mit  ber  Magnonaise  bief  begoffen  unb  mit  falter  Aspic 
(9?r.  10),  r)nrtgefod^ten  (Eiern  unb  auägefteinten  Düben  gefdjmacf* 
üoU  oerjiert. 

291»  tfttlltfljiri!  in  Aspic  (Cervelles  de  veau  en  aspic). 
Diimm  eine  ($elee=$orm,  gemöfmlidr)  beftimmt  man  Ijierju  eine 
runbe,  glatte  ftorm  ober  audt)  eine  Kafferoöe;  fülle  biefe  meffer* 
rürfenbid  mit  $leifd)ful$  (Dir.  10)  an  unb  ftelle  fie  jum  fteft* 
roerben  fatt.  hierauf  lege  eine  paffenbe  SSerjierung,  bie  tf)eil§ 
au§  Trüffeln,  Gitronenfdjeiben,  3Rotr)erüben,  Kapern,  Dliöen  ober 
aud)  au§  fjartgefodjtcn  (Eiern  befielt,  unb  betröpfle  biefe§  mit 
jerlaffener,  aber  falter  Aspic.  9iad)  bem  ^efhoerben  giejje 
abermals  mefferrücfenbicf  ©elöe  auf  unb  laffe  e§  ebenfalls  ge» 
fielen.  £>ann  werben  bie  gefönten  (92r.  279)  unb  roieber  falt 
geworbenen  £)trne,  bie  in  fcfyöne  runbe  6djeiben  gefdjnitten  unb 
abgetroefnet  finb,  in  bie  Qform  gelegt,  mit  ber  Aspic  öoflgefüllt 
unb  jum  öölligen  (Seftefjen  falt  gefteDt. 
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SBeim  Slnridjten  toirb  bie  §orm  einen  9lugenblid  in  marmeS 
SBaffer  gehalten,  mit  einem  $ud)e  rein  abgemijdjt  unb  auf  bie 
gehörige  6a)üffel  be^utfam  umgeftürjt. 

292,  ÄalbSpngen  mit  £Ijomatcnfou$c  (Langues  de 

veau  ä  la  sauce  thomate).  $rei  bis  r»ier  ftalbSjungen  werben 
rein  gemaföcn,  mit  foltern  2Baffer,  nebft  ctma§  ©alj,  jutn 
geuer  gefegt ,  rein  abgeföäumt  unb  ungefähr  jroei  ©tunben 
lang  gefoa)t.  9fod)  ifyrem  ®arfein  merben  fic  gefd)ält,  unten, 
ba  mo  bie  3un9c  angemadjfen  ift,  roirb  ba§  ftnorpcligte  babon 
gefdmitten,  biefelbe  mirb  mit  marmer  Glace  beftrid)en  unb  auf 
einer  £l)omcitcnfauce  (9ir.  39)  angeridjtet. 

293*  falbSjmtgen  mit  italienifgcr  ©au^c  (Langues  de 

veau  ä  la  sauce  italienne).  #oa>  unb  reinige  bie  tfalböjungen, 
mie  in  ber  üori)ergef)enben  !Jtr.  292  angezeigt,  unb  gebe  biefelbe 
mit  einer  braunen  italicnifd)en  ©auce  Oftr.  32)  ju  Xijdje. 

294.  ^aiypnflCn  mit  &äfe  (Langues  de  vean  au 
gratin).  93ier  reingemafd&ene  $alb§jungen  tuerben  mit  faltem 
SBaffer  nebft  etmaö  ©al$  auf's  §euer  gefegt,  gehörig  ge« 
fdjäumt  unb  gargefod)t.  9iaa)  bem  ©arroerben  merben  bie 
3ungen  gefdjält  unb  in  ©Reiben  gefdmitten.  $)ie  übrige  53e* 
fyanblung  ift  biefelbe,  wie  fola^eö  bei  ber  Dtyfenumge  (Är.  256) 
angezeigt  ift. 

295.  ©ektfene  falbSfÜ&C  (Pieds  de  veau  firite).  2ege 
bie  in  ber  fjleif^fulje  (sJJr.  10)  ober  in  bem  ^albfufjflanbe 
(9£r.  11)  meirfjgefoajten,  aber  nict)t  oerfod)ten  ftalbSfufjf  auf  ein 
Sud),  jiefye  bie  $nodjen  baöon  f)erau£,  fdmeibe  fie  glatt  unb 
beftreue  fic  mit  ©al$  unb  Pfeffer,  hierauf  merben  fie  in 
yjltty  gemäljt,  in  toerfdjlagene  (Sier  getauft  unb  in  geriebenem 
SBeifjbrob  panirt ,  bann  in  auSgeloffcner  53utter  auf  beiben 
©eiten  gelb  gebraten. 

296.  MbSfÜge  OUf  bem  föoftt  (Pieds  de  veau  grillös). 
$)ie  t)orf)ergef)enben  tfalbSfüjje  merben  nad)  iljrem  Ranken  in 
jerlaffene  SButter  getauft  unb  auf  bem  9io[te,  über  ftarfer 
©lutty,  auf  beiben  Seiten  fdmefl  gebraten. 

297.  f  albsfüße  in  Eierteig  (Pieds  de  veau  ä  rorii). 

%k  »eingelösten  unb  auSgebeinten  tfalbsfüfje  merben  in  joll- 
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grofje  Stüde  gefdmitten  unb  eine  (Siunbe  in  bic  trorfene  treffe 
(9ir.  126)  gelegt,  bann  herausgenommen,  abgetrocfnet,  in  Eier- 
teig (fiefye  Wbfdwitt  Don  ben  Zeigen)  getauft  unb  in  fcfyttrim- 
menbem  fjdt  f)eift  gebocfen. 

5)iefe  brei  Birten  Don  gebotenen  ^albSfüfeen  roerben  in  ber 
Siegel  al§  Beilagen  $u  oerfdjiebenen  ©emüfen  gegeben,  follen  fte 
jebod)  al§  felbftftünbigcS  @3ertd)t  bei  $ijd)  erfdjeinen,  fo  fommt 
in  ityre  Üftitte  gebacfene  Sßeterfilie.  Nitrene  unb  eine  Don  ben 
braunen  fdjarfen  Sauden  (fiefye  Wbfdjnitt  oon  ben  8aucen) 
tuirb  bann  efctra  bnju  gegeben. 

<£a3  Wusbadcn  ber  ijßeterfilie  ift  9k.  286  angegeben. 

298»  ftalbsfüße  in  meiner  £an<*e  ober  gricaffße  Hon 

$alb$jÜ§Cll  (Pieds  de  veau  a  rallemande).  Xie  geformten 
unb  rein  jugefnjnittenen  &alb§füfje  toerben  mit  einer  üon  ben 
legirten  Sauden  (sJir.  16)  begoßen,  mit  (Sitronenfaft  gehoben 
unb  in  eine  borbirte  «Sdniffel  angerichtet,  $ein  geljarftc  ^eter= 
ftlie  roirb  barüber  gefreut. 

299.  (SOUCr  gefodjtCS  ftülbfifgcfrößc  (Fraise  de  veau  ä 
la  vinaigrette).  9Rimm  ba§  reingepujjte  ©efrö^e  Oon  einem 
fetten  Jfalbe,  laffc  e§  mehrere  ©tunben  im  2Bn[fer  liegen,  reibe 
e§  bann  mit  grobem  ©aty  tücf)ttg  ab,  lege  e§  in  Dielet  formen* 
be§  2Baffer  unb  laffc  e§  fünfjefjn  Minuten  lang  fod)en,  hierauf 
füt)te  e§  in  faltem  Söaffer  ab,  reinige  e§  norfy  einmal  unb 
fcfyneibc  e3  bann  in  breifingerbreite  (Stüde.  Diefe  (Stüde 
lege  in  eine  paffenbe  Gafferofle,  tljue  eine  3ra»eD^  m't  jmei 
©enriirjuelfen  befteeft ,  eine  föelberübe ,  eine  fjalbe  3itrone  w 
(Sdjeiben  gefdjnitten ,  ein  Lorbeerblatt ,  einige  ganje  Pfeffer* 
förner,  etmaS  Slmmian,  Üftajoran,  bn§  nötl)ige  Salj  unb  4  2otf) 
(60  ©r.)  SButtcr  baju,  giefte  einen  Söffet  üofl  @ffig  unb  jmei 
Söffe!  coli  leiste  $leifd)bvüfje  ober  SBaffer  barüber  unb  laffe 
eS,  auf  ^iemlid)  ftarfem  §euer,  fod)en,  fo  bafc,  toenn  ba§  ®e- 
fröfte  gar  ift,  nur  nod)  menig  (Saft  fid)  in  ber  ßafferofle  be» 
finbet.  £)ie  3^iebel ,  Zitrone  u.  f.  ro.  toirb  herausgenommen 
unb  ba§  Öefröße  mit  fammt  feinem  (Saft  angeridjtet  unb  mit 
einem  ßjjlöffel  doli  feingehadter  Sapern  unb  ^eterfilie  überftreut. 

300.  grttnff^C  Don  ^alfägcfrÖfjC  (Fraise  de  veau  on 
fricassee).  bereite  ba§  ftafbSgefröfee  ttrie  ba§  öorf)ergef;enbe,  nur 
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Iöfet  man  e§  Iangfamer  unb  o$ne  <£fftg  garfodjen.  2Bäbrenb 
bereit  muffen  einige  tfocpffel  ooU  attegl  mit  ber  nötigen 
SButter  weijj  geröflet,  mit  ber  93rülje  Dom  $alb§getröf;e 
einer  (Saucje  aufgefüllt,  längere  3t'\t  gefönt,  bann  mit  4—5 
(Sierbotter  legirt  (flcf>c  Einleitung  Segiren),  burd)  ein  Jpaar« 
fieb  paffirt  unb  mit  bem  ®efröfie  üermifd)t  werben.  *8eim 
5lnrid)ten  werben  einige  Gapern  ober  feingefa^nittene  s^etcr)ilie 
barüber  geftreut. 

301.  Gicitiifffc  unb  glaftrtc  Mnl^mildjucr  ($rie$djen) 

(Ris  de  veau  piques,  glaces).  ^üdjbem  bie  fdjönften  runben 
$alb§mildjner  einige  Qt\t  in  lauwarmem  Söaffer  gelegen  baben, 
bamtt  fie  weijj  werben ,  lägt  man  fic  eine  Minute  lang  in 
foa^enbem  Söaffer  aufwallen,  füljlt  fte  fogleidj  in  faltem  SBaffer 
wieber  ab,  fa^neibet  ba§  §autige  baoon  unb  fpidt  fie  bann 

ffdjön  (fief>e  Slbfdmitt  Dom  ©piefen).  "Sie  Wiener  fommen 
nun  in  eine  ßafferoße  fo  ju  liegen,  bafj  feine«  ba3  anbere  be* 
bedt,  man  belegt  fie  mit  einem  ©tüddjen  «utter  unb  giefjt  fo 
Diel  Jus ,  ober  balb  ffinfäMfyt  unb  l)ülb  Jus,  baran ,  bafj 
bie  Slüffigfeit  W  u&cr  D*e  SMÜdjner  gebt,  fteöt  bie  ßafferofle 
auf  ftarfe§  fteuer  >  ei"en  SÜtÄel  mit  glübenben  Noblen 
barauf  unb  foct)t  fie  15  üttinuten  lang.  3n  D'cfer  3"*  [od 
bie  ftleifd&brütye  ober  Jus  auf  Glace  gefallen  fein,  womit  man 
bie  2flild)ner  nun  mehrere  9)tal  glaftrt. 

2Jtan  fann  bie  $alb§mildt)ner  audt),  nadjbem  fie  gefpirft  finb, 


in  einer  treffe  (9lr.  124)  garfodjen,  ungefähr  20  Minuten 
Ji4  ,  lang,  al§bann  au§  i^rem  ©übe  auf  einen  tiefen  3)cdel  legen, 
mit  warmer  Glace  (flr.  12)  mtttelft  eines  $tnfel8  beftrcidicn 
unb  $um  Slbtrorfnen  einige  Minuten  in  einen  feigen  Ofen 
fieöen ,  unb  bann  nochmals  mit  Glace  beftreidjen ,  bi§  bie 
STCildjner  eine  fctyöne,  glänjenb  braune  t^arbe  fwben. 

302.  ©loftrtc  ialuSmildjner  auf  Sauerampfer  (Ris 

,  ,  ,  de  veau  glacös  ä  l'oseille).  Söenn  bie  ßalbämilcbner  natf)  ber 

oorberge^enben  5lrt  Cttr.  301)  gefpidt  unb  glaftrt  finb,  fo 
'  •.t>  ,         werben  fie  im  ßran^e  angerichtet  unb  ein  ©auerampferpürck 
(9lr.  91)  in  i^re  «Witte  gegeben. 

"Ö  303-  ®Ia^rtc  ftfllWmiWner  auf  (£rbfen  (Ris  de  veau 

"  fH  glaces  aux  pois  secs). 
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304.  Wafftte  f  nlbomilrfjiicr  auf  Spinat  (Ris  de  veau 

glaces  aux  öpinards)  unb 

305.  (Slafirte  ^HolbSmilefmer  auf  (Snbibieu  (Bis  de  veau 

glaces  ä  la  chicoree)  roerben  auf  gleite  2Beife,  wie  in  9ir.  301, 
3ugcrid)tet  unb  auf  bic  $ür6e§  9ir.  84,  89  ober  90  angerichtet. 

306.  («lafirtc  talbSmilaincr  anf  fflütf fpargel  (^argel- 

Crbfen)  (Ris  de  veau  glaces,  aux  points  d'asperges).  $)ie 
fd)ön  getieften  unb  glafirten  ßalbSmildjner  (9lr.  301)  ridjte 
int  Jfranje  auf  eine  Unterlage  öon  Sßflüdföargel  an.  Deadjbem 
bie  ©pargeln  gefd)abt  unb  oon  ben  baraujifcenben  fajuppen* 
äfjnlidjen  33Iättdjen  gereinigt  ftnb,  werben  fie  t>om  Äopf  ab,  in 
etbfengrofje  (Stüde  gefdjnitten ,  fo  weit  al§  jtd)  ber  Spargel 
ganj  leidjt  fdjneiben  läfet.  $)ie  Spargelföpfe  werben  iebodj 
allein  getban;  mittlerweile  muf3  in  einer  ßafferofle  Söafjer  mit 
bem  nötigen  «Saig  in§  $ocr)en  gebraut  unb  bie  Spargel* 
ftüdfa)en  tymin  getban  werben.  Ungefähr  10  Minuten  bor  bem 
gänjlicben  2Beicr)merben  fommen  Spargelföpfe  baju,  ift  aUeä 
jufammen  gargefoa^t,  fo  werben  bie  Spargeln  abgefdjüttet,  öon 
bem  Spargelmaffer  wirb  eine  Sauce  wie  (9er.  42)  jubereitet, 
mit  einigen  (Sierbottem  legirt  unb  buret)  ein  §aarfteb  über  bie 
Spargeln  paffirt. 

Sine  leiste  2öürje  t»ou  3»tfo  ift  niäjt  unangenebm. 

307.  ©lafirte  ^alb^miltbucr  mit  Trüffeln  (Ris  de 

veau  glaces  aux  truffes).  9ticr)te  bie  glafirten  $alb3mild&ner 
(9er.  301)  auf  eine  Mffelfauce  (9fr.  36)  an.  3wtfcr)en  bie 
3D?ilet)ner  lege  au§  SBeifjbrob  gefdjnittcnc  £>abnenfamme,  bie  in 
Stattet  auögebacfen  ftnb. 

308.  (SJlaftrfe  $ta\Umti$m  mit  ^abeira  (Ris  de  veau 

glacös  au  vin  de  Hadere),  bereite  unb  glafire  bic  $alb§= 
mildjner  (wie  in  9fr.  301)  unb  gebe  fie  mit  einer  9Jeabeirafauce 
(9fr.  34).  Sie  werben  mit  gebaefenen  §abncnfämmcn  au§ 
53rob  garnirt. 

309.  (Slaftrte  talbSmüajner  auf  meinem  iMcmüfe  (Ris 

de  veaa  glacäs  a  la  raaeödoine).  9tid)te  bie  fdt)ön  glafirten 
ftalbSmücfmeT  (9er.  301)  in  einem  ßrange  an,  in  ibre  5CRitte 
fontmt  ein  mit  großer  Sorgfalt  jubereiteteS  weites  9tagoüt  Don 
©emüfe  (9er.  109). 
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310.  ©laftrtc  ^albämldjner  auf  braunem  fflaßoät  (Ris 

de  veau  piqu&s,  glaces  ä  la  fianc^e).  ®ie  glafirten  TOcfyner 
(9fr.  301)  werben  im  ßranjc  angerichtet,  in  irjre  Glitte  fomtnt 
ein  braunes  «Ragout  0lx.  105). 

31 L  MbSmildmer  in  einer  gaföe  auf  toeißem  ffiagoftt 

(Ris  de  veau  a  la  St.  Cloud.)  SBlonfdjire  nnb  reinige  bie 
#alb§mild)ner  (wie  in  9?r.  301),  nnb  fodje  fie,  ober  ungefpieft, 
in  einer  treffe  (9fr.  124)  15  Minuten  lang,  lege  fie  au§  irjrem 
©übe  auf  einen  tiefen  ©edel  unb  beftreid)c  fie  überafl  mit  feiner 
©eflügetfaferje  (9fr.  114)/  glätte  fie  mit  einem  in  tjeifee§  Gaffer 
getaudjten  Keffer,  bringe  eine  beliebige  SBerjierung  r>on  recfyt 
fd)mar§en  Trüffeln  obenauf  an,  belege  fte  mit  bännen  ©peef« 
treiben  (©peefbarten)  unb  baefe  fie  in  einem  warmen  Ofen 
10  Minuten  lang,  bod)  fo,  bajj  fie  ganj  weife  bleiben.  SGBenn 
bie  9JZiI(t)ner  au§  bem  Ofen  fommen ,  fo  nefmic  ben  ©ped 
herunter,  fowie  aud)  afie§  ftett  weg  unb  beftreidje  fie  mit  einer 
leisten  Glace.  Sfticrjte  fie  im  ftranje  auf  ein  weites  Ragout 
(9fr.  104)  an. 

312.  gricaff^e  Don  SalbSmildjner  (Ris  de  veau  en 

fricasse'e).  kämpfe  bie  Mandjirten,  gereinigten  unb  in  finger* 
bide  ©Reiben  gefdjnittenen  $alb§mild)ner  in  etwas  93utter,  mit 
bem  nötigen  ©alg ,  auf  fd)wad)em  fteuer  unter  öfterm  Um* 
f Owingen,  10  Minuten  lang.  Söcnn  e§  8  grofje  lüWdmer 
fmb,  fo  mifdjc  fie,  nadjbem  bie  93utter  baoon  abgegoffen  ifl, 
unter  Ieidjtem  ©Rütteln  mit  einem  2öffel  Doli  legirter  ©auce 
(9fr.  16),  bie  ftarf  mit  (Sitroncnfoft  gehalten  ift,  untereinanber 
unb  richte  fte  in  einer  tiefen  borbirten  ©cr)üffet  an. 

313.  grkafjee  Don  fialtomtlfrier  mit  GtyauUripofift 

(Ris  de  veau  aux  Champignons  ä  l'allemando), 

314.  gricafße  fcon  f  olbSmildmer  mit  2Rord>ein, 

315.  gricaffee  Uon  talbämtfdjncr  mit  ffliitftyargcr  unb 

316.  grieafftfe  non  talbsmil^ner  mü  ^ernerbfen.  $iefe 

QrricafföcS  finb  2öieberf)olungen  be§  oorbergebenben,  nur  mit  bem 
3ufafce  bon  einigen  ©fjlöffeln  öofl  Champignons,  5)iord)eln,  drbfen 
ober  ©pargeln,  bie  jebodt)  Dörfer  für  fid)  allein  gargemadjt 
fein  muffen. 
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317»  gricaff^c  tom  tttlbSmildjner  in  einer  ©utter- 

«üftCtC  (Fricassee  de  ris  de  veau  en  Vol-au-vent).  (£in§ 
öon  ben  uorfjergefjeuben  $alb3mild)ner=<$ricaff6e§,  «30511  ein  Söffe! 
doli  ©auce  mebr  genommen  ift,  wirb  nod)  mit  fleinen  $löjjd)en 
Don  ber  $albfleifdjfafd)e  (%Jir .  115),  bie  in  gleifd)brüt)e  ober 
©aljroaffer  gargefod)t  finb,  mit  3  ©fjlöffcl  Doli  in  Jöürfel  ge* 
fdjnittener  ©anäleber  unb  gefallener  Oajfenjunge  üermefjrt.  Die 
($an§leber  muß  Dörfer  gargebämpft  unb  mieber  falt  geworben 
fein,  fic  wirb  bann,  wie  bie  gefoebte,  fdjön  rotlje  Siinbäjunge, 
in  jollgroße  ücrfdwbene  SBürfel  gefdmitten.  9tod)bem  ba§  ©an^e 
unter  leidjtem  Umfdninngen  gehörig  untereinanber  gemengt  ift, 
mirb  e3  in  eine  SButterpaftete  (Vol-au-vent)  angerichtet ,  oben 
auf  fommt  ate  93erjierung  ein  großer  getiefter  unb  glafirter 
ßalbsmildmer  511  liegen. 

$)ie  Bereitung  ber  haftete  felbft  fommt  unter  bem  2lbfdjnitt 
00m  53utterteige  oor. 

318.  ®ebatfene  $al&$mt(d)ner  (Ris  de  veau  frits).  £>ie 

Don  einem  üon  ben  oort)erget)enben  Qrricaff&S  übrig  gebliebenen 
$alb§mildjner  ftette  falt,  beftreidje  fie  bann  überall  bünn  mit 
ifyrer  ©auce,  panire  fie  in  geriebenem  Söeißbrob,  taud>e  fte  in 
öcrfd)lagene  (Ster,  bann  mieber  in  33rob  unb  bade  fic  in  au§= 
gelaffener  Söutter  fdjön  gelb. 

319.  $a(b$tmld)ner  auf  bem  föofte  (Ris  de  veau  paues 

grilhte).  Saudje  bie  Dorbergebenben  panirten  iWildjner  in  jerlaffene 
33utter,  lege  fie  auf  ben  3ioft  unb  brate  fie  fd)neß  über  ftarfer 
©lutt)  auf  beiben  ©eiten,  bi§  fie  eine  gelbe  $arbe  fjaben.  'Jn'efe, 
fo  tute  bie  borfyergcbenben  gebadenen  $alb3mild)ner,  fönnen  al9 
Beilage  311  einem  jeben  ©emüfe  gegeben  roerben.  ©ollen  fie 
aber  ein  felbftftünbigeS  (55erict)t  bilben,  fo  richte  fte  im  Jfrauje 
an  unb  gieße  einige  (Eßlöffel  Doli  ßotelettefaft  (3Rr.  40)  barunter. 

320.  ^alfcSmilltltter  ilt  ^a^ier  (Ris  de  veau  en  papil- 
lottes).  ©dmeibe  bie  in  ber  Sßrcffc  (Dir.  124)  weidjgefodjten 
unb  barin  falt  getoorbenen  $alb§mild)tier  ber  fiänge  nadj  in 
balbe  fingerbirfe  ©Reiben  unb  befireiaje  fie  mit  folgender  $afd)e : 
2  (Eßlöffel  Doli  ausgepreßter  (£f)ampignon§,  ebenfo  oiel  Trüffeln, 
bie  §älfte  fo  oiel  ^eterfilie  unb  ©dmlotten,  51fle§  fein  gefd)nitten, 
etmaä  ©alj,  meißer  Pfeffer  unb  $RuSfatnuß  werben  in  6  Sott) 
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(90  ©r.)  93utter,  beffer  aber  mit  Sarbellenbutter  (9ir.  61), 
langfam  gebämpft,  bann  falt  gefteflt.  S^ätjrmb  bcr  3"*  mu& 
boppelt  gelegtes  meifje§  Schreibpapier  nact)  bcr  ©röfce  bcr  $alb§* 
mild^ner  gefcr)nitten  »erben,  jebod)  um  ftarf  futgerbicf  breiter,  fo 
bafi  eS  auSeinanbcr  gelegt  bie  gorm  eine«  Sperre«  bilbet.  $>ie 
inmenbige  Seite  bieroon  roirb  mit  feinem  Salatöl  beftrietjen  unb 
bie,  auf  beiben  Seiten  mit  eben  angeführter  f^nfdr)e  beftridjenen, 
$alb§mildjner  merben  barauf  gelegt.  9Ran  überbiegt  nun  baS 
Rapier,  madjt  unten  eine  fteine  ftalte,  brüdft  fte  feft  nieber,  in 
ber  9Jtitte  bcrfelben  mad)t  man  nueber  ein  ^öltdjen,  brüelt  fie 
gleidjfaflä  nieber  unb  fo  fort,  bi§  baS  ©anjc  gcfd)loffen  ift  unb 
bie  $alb§mildf)er  beim  ©raten  nid)t§  oon  ir)rem  Safte  üerlieren 
tonnen,  Sic  merben  bann  auf  bem  Ütofte  über  fajmadjcr  ©lutt) 
oon  beiben  Seiten  gebraten. 

321.  23aöon«  ober  Sroqucttc  toon  tdbSmUdjner  (Cro- 

quettes  de  ris  de  veau.)  Sed)§  bis  adjt  ffalbSmildjner  merben, 
nadjbem  fte  blanfd)irt,  abgefüllt  unb  geljäutelt  finb,  in  einer 
noefj  frifcf)  berjinnten  (Safferofle  mit  einem  cigrofjen  Stücf  frifdjer 
SButter,  einer  Keinen  ganzen  3wiebel  unb  bem  nötigen  Salj 
meid)  unb  meifj  gebämpft,  alSbann  berauSgclcgt,  amifdjen  jroei 
^ßorjeöanf(r)üffeIn  falt  gefteflt,  unb  nad)  ihrem  gänjlidjen  (Halten 
mit  einem  fdjarfen  ÜJteffer  in  gan3  f leine  JBürfcl  gefduiittcn.  %n 
bie  jurüdfgebliebene  93utter  fommen  jmei  (Sjjlöffcl  oofl  fcineS 
ÜDJef)!,  ba§  einige  Sücinuten  lang  geröftet  unb  bann  mit  einem 
Söffet  bofl  Iod)enber  föleifcfybrülje,  befjer  jebod)  mit  einem  Söffet 
oofl  füjjcm  unb  gleidjfaflS  fodjenbem  9tac)m,  ju  einer  jiemlid) 
biefen  Samje,  unter  anljaltenbem  feftem  9lufrübrcu,  abgerührt, 
mit  bem  nötigen  Satje,  etmaS  menigem  meinen  Pfeffer  unb 
9Jcu§fatnuf$  gemürjt,  mit  oier  (£icrgelb  gut  ablegirt  unb  burd) 
ein  §aarfieb  über  bie  gcfdjnittenen  tfalbSmilcfmer  pafftrt  mirb; 
nadjbem  foldjeS  mit  bem  $od)löffel  gut  üermtfajt  ift,  mirb  biefc 
^ftaffe  auf  ein  99lcdj  ober  einen  gut  »erjinnten  floaten  ^ecfel, 
ber  mit  töcibbrob  beftreut  ift,  in  einen  oicreefigen,  überall  gleid) 
baumenbiclen  $ua)en  aufgeftridjen,  bie  Oberflädje  mit  geriebenem 
Söeifibrob,  ba§  mit  etma§  5EJler)t  oermifdjt  ift,  beftreut,  unb  an 
einen  falten  Ort,  im  Ijeifjem  Sommer  auf  @i§  gefteflt.  9lacr) 
bem  gänjlia^eu  (Srfalten,  menn  fta)  ber  tfudjen  feft  anfüllen 
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läjjt,  mirb  berfelbe  mittelft  einem  Keffer  in  gleite,  2  jollgrofee 
(5  (£tm.)  unb  1  jollbreite  (2 ',2  (Stm.)  ©tüde  geseilt,  jebem 
einzelnen  ©tüdd)en  tt)irb  aisbann  mittelft  leidjtem  4pin=  unb 
Verrollen,  auf  bem  mit  9teibbrob  beftreuten  £ifd)e,  eine  runbe 
örorm  gegeben.  $>iefe  2Mrftdjen  merbeu  nun  in  jerfdjlagene 
(Sier  getauft,  in  rceifjem  Sicibbrob  panirt,  auf  eine  Sßorgeflan» 
fd)üf)el  gelegt,  mit  einem  53ogen  Rapier  bebedt  unb  einftroeilen 
an  einem  füllen  Ort  aufbemafyrt.  $urj  Dor  bem  9lnridjten 
roerben  bie  (Sroquette  in  fdjroimmcnbem,  fef>r  fyeijjem  gett  ju 
gelber  ftaxbz  gebaden  unb  fo  Ijeijj  ii»ie  möglid),  auf  einer  mit 
einer  ©cröiette  belegten  ©djüffel,  ju  gegeben. 

2)iefe  ßroquettc  erlctben  eine  Dknge  9lbmeicr)ungen  unb 
33cränberungcn ,  foroofu*  in  ber  3ufammenfet*ung  als  aud)  in 
ifjrer  ®eftalt.  <So  fann  man  j.  53.  nur  bie  §älfte  $alb»= 
mild)ner  nehmen  unb  ben  tuerten  £t)cil  ©an lieber  unb  ebeufo 
biet  gefallene  Od)fen$unge,  ober  ftatt  bcr^3unge  Trüffeln  ober 
(£r)ampignon§  ober  aud)  beibcS  jufammen. 

^5ie  Strüffefa,  Champignons,  ©anSIeber  unb  Ddjfenjunge 
muffen  jeboa^  glcidjfallS  Dörfer  gebämpft  unb  nad)  i^rem  (Srfalten 
in  flcine  2ßürfel  gcfdmitteu  fein. 

322»  3tttlienifd)C  ^fantlflldjcn.  9#an  bereite  ein  #ricaff& 
üon  $alb3mild)ner  (9fr.  312),  fdjärfc  baffelbc  mit  ungefähr  2 
feinget)atften  ©arbeiten,  etroay  3^iebel  unb  (Sitronenfaft ;  nad) 
belieben  fnnn  man  aud)  (SfyampignonS  baju  tbun.  ^ann  mirb 
ein  gemöf)nlid)er  ^fannfudjen  gebaden,  in  ber  ©röfte  je  nad)bem 
man  üiagoüt  Ijat,  tljut  ba§  Ragout  Inneta  unb  fdjlägt  ben 
^fannfudjen  Don  beiben  Seiten  jufammcu,  unb  jmar  auf  einer 
©djüffel,  auf  ber  man  if>n  feroirt.  ?Iuf  biefer  6djüffel  tr)ut 
man  iljn  in  ben  93ratofen,  beftreut  ba§  ©anje  mit  ^armefan* 
fäfe,  begießt  e3  mit  faurem  Staljm  unb  läfct  e§  nod)  etroaS  baden. 

323.  ©Ckrfcne  talbSlebcr  (Foie  de  veau  frit).  ©d&neibe 
bie  abgefyäutelte  Kalbsleber  in  tjalbfingerbitfe  (Betreiben  unb  lege 
fie  eine  ©tunbe  lang  in  falte  Ü)Jifd),  giefje  hierauf  bie  5Q?iIdt) 
baoon,  trodne  bie  (Stüde  mit  einem  reinen  5tud)e  ab,  beftreue 
fie  auf  beiben  (Seiten  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  panire  fte  juerf!  in 
2)(ebl,  bann  jiefje  fie  burd)  t>erfd)Iagene  Qcier  unb  geriebenes  SBeifj« 
brob  unb  bade  fie  bann  fd)neH  fd)ön  gelb  in  auSgelaffenem  6d)inafye, 
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324.  ihlbSleberfdjnitten  (Sautee  de  foie  de  veau).  3toci 
(SPffel  boH  feljr  fein  gefctmittene  3»iebeln  unb  ebenfo  diel 
^eterfilie  werben  mit  8  ßotb  (120  ©r.)  Butter  einige  3eit 
geröftet  unb  bann  in  eine  Gotelcttenpfanne  gegoffeu.  $)ie  gan$ 
jo  (roie  sJir.  323)  bcbanbelte,  aber  nur  in  «DlcIjC  panirte  Seber 
rnirb  in  bie  Pfanne  mit  ben  Kräutern  eingebt,  über  fcf)tt)üd)em 
§euer,  nicfjt  ju  ftarf,  auf  beiben  ©eiten  gebraten,  bie  Butter 
mirb  nun  baüon  gefd)üttet  unb  bie  Seber  mit  2  @jjlöffel  uoß 
(Sffig  unb  etmaS  Jus  begoffen,  aufgelöst  unb  bann  im  ßranje 
mit  ber  ©auce  angerichtet. 

325/  OcbäülJjfiC  ^alMcber  (Foie  de  veau  braisee). 
$)urd)jiel)e  eine  ganje  Kalbsleber  mit  fingerbiefem  ©pect,  ber 
mit  ©alj,  Pfeffer  unb  feingefchnittener  ^ßeterfilie  beftreut  ift, 
hierauf  wirb  bie  i'cber  mit  einem  ©tüct  Söutter  in  eine  paffenbe 
(SafferoÜe  getr)an,  mit  Pfeffer  unb  ©alj  beftreut,  mit  einigen 
3miebelf Reiben  belegt  unb  langfam  toeiebgebeimpft,  ungefäbr  la 
©tunbe  lang.  $er  Saft,  ben  bie  Leber  gebogen  fyat,  mirb  mit 
irgenb  einer  beliebigen  braunen  ©auce  (fiehe  Slbfcbnitt  üon  ben 
©  a  u  c  e  n)  aufgefegt  unb  über  bie  in  ©Reiben  gefermittene  unb 
angerichtete  Seber  gegoffen. 

©oüte  bie  öeber  mäbrenb  bem  kämpfen  febr  oiel  ©aft 
gebogen  fyabtn,  fo  fann  biefer  ©oft  aud)  ganj  einfach  mit  einigen 
(Sfolöffefn  ooö  brauner  (£inbrenn  (Wr.  14)  ju  einer  ©au<;e  auf* 
gefönt  merben,  bie  bann  noch  mit  (Sjfig,  bem  nötigen  ©alj  unb 
Sapern  gemürjt  wirb. 

326.  Mföltbtt  mit  faurem  föafim  (©ahne)  (Foie  de 

veau  ä  la  creme  aigre).  (Sine  grofje  Kalbsleber  loirb  gebäutelt, 
gefpieft  (fiehe  Einleitung  Dom  ©piefen)  unb  in  eine  paffenbe 
GafferoHe  gelegt,  man  fügt  bann  ein  Lorbeerblatt,  eine  3ioiebcI, 
eine  ©elber übe,  einige  (Sitroncnfcbeiben,  einige  ©emürjnelfcn,  ganjc 
^ßfefferförner,  ein  etgrojie§  ©tücf  S3utter  unb  baS  nötbige  ©alj 
bei,  giejjt  einen  ©poppen  (V*  ßiter)  fauren  9tabm  barüber  unb 
bämpft  bie  Seber,  feft  jugebeeft,  eine  ©tunbe  lang,  roo  möglich 
in  einem  Ofen.  3)ie  Leber  mtrb  bann  herausgehoben ,  in 
©Reiben  gefdmitten,  angerichtet  unb  ber  ©aft  burch  ein  ©ieb 
barü^r  gefeibt,  foüte  berfelbe  noch  ju  bünn  fein,  fo  mufj  er 
auf  .  .trfem  fteuer,  bis  $ur  gehörigen  $>icte  eingelocht  ober  auch 
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mit  einem  ßfelöffel  öoH  »eifjer  ober  brauner  ßinbrenn  (9?r.  13 
ober  14)  oerbidt  »erben. 

327.  SeberffÖffC  (Quenelles  de  foie  de  veau).  Ungefähr 

1  Sßfunb  (V2  ßitogr.)  r>on  aßet  §aut  befreite,  feinge^aefte 
Kalbsleber,  12  Sott)  (180  <$r.)  gehadteS  Werenfett,  10  abge» 
flotte,  in  faltet  SBaffer  ober  Wild)  eingeteilte  unb  »ieber 
feft  au§gebrüdte  üttilchbrobe  (Semmeln),  4—5  gan$e  (£ier  unb 

2  ftarfe  (Sjjlöffel  üofl  !0lcl)l  werben  in  einer  ©chüffel  genau 
uittereinanber  gemengt,  mit  Salj,  Pfeffer,  ^DcuSfatnufj  unb  Hflapran 
gemürjt  unb  fo  an  einem  fühlen  Ort  eine  ©tunbe  rur)ig  fielen 
gclaffen ,  aisbann  »erben  mit  einem  paffenben,  in§  fodjenbe 
Söafyer  getauften  Söffet,  tflöjje  in§  foa^enbe,  gefaljene  2Baffer 
gelegt  unb  */*  ©tunbe  lang  gefodjt,  hierauf  herausgehoben, 
auf  eine  <5cr)üfjet  angerichtet  unb  mit  in  SButter  gelb  geröfteten 
©emmelbröfeln  ober  3»«betn  begofjen. 

($:§  ift  gut,  »enn  man  juerft  einen  tflöjj  probirt,  berfä'hrt 
er  im  $odjen,  fo  mujj  et»a§  ?D?el)I  unter  bie  Üttaffe  t>errür)rt 
»erben,  fo  »ie  im  ©egenttjeif,  »enn  er  ju  feft  ift,  nodj  ^erlaffene 
Butter  barunter  fommt. 

328.  ScbcrfuC^Clt  (Pain  de  foie  de  veau).  3n  bie  Dor* 
hergeljenbe  DJkffe  }U  ben  Sebcrflöjjen,  »obei  jeboch  ba§  SDlcr)! 
»eggeblieben  ift,  fommen  ftatt  ganjer  @ier,  6  Giergelb  unb 
ba§  baoon  ju  feftem  ©djnee  gefcr)Iagene  6i»eifj.  ©ie  »irb  in 
eine  mit  SButter  beftrichene  unb  mit  sJteibbrob  beftreute  glatte 
runbe  gorm  gefüllt  unb  im  abgefüllten  Ofen  ungefähr  anbert* 
b,alb  ©tunben  gar  gebaefen,  bann  geftürjt,  in  ©Reiben  ge« 
fdt)nittcn ,  runb  laufenb  im  $ranje  angerichtet  unb  mit  einer 
öon  ben  braunen  fauren  ©aucen  begoffen  (fxer)c  SIbfchnitt  bon 
ben  ©au<;en). 

329.  ®all)$lllttgen=9}tU$  (Hachee  de  poiimon  de  veau). 
$)ie  in  ©aljmaffer  »eichgefocr)te  unb  bann  feingeljacfte  #alb§- 
lunge  »irb  mit  et»a§  Butter  einige  $eit  lang  geröftet,  bann 
mit  ber  ^Jfefferfamje  (9tr.  26)  aufgefüllt,  aufgefodjt  unb  in 
eine  borbirte  €>d)üffel  angerichtet.  *Dcan  fann  auch  in  8  2otr) 
(120  &x.)  SButter  2  ßpffel  oofl  «Weht  unb  eine  feingcfdfmtttene 
3»iebcl  gelb  röften,  bie  gehadte  ßunge  baju  tljun,  einifl*nal 
umrühren  unb  mit  einem  falben  (Sjjläffel  ooö  (Effig  unfr- •  en 
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fo  Diel  ffleifdjbrüne ,  ober  mit  bem  SBaffer,  worin  bie  gütige 
gefodjt  ift,  auffüllen;  wenn  ba§  sJ)iu$  einigemal  aufgefaßt  Ijat, 
Wirb  eS  mit  bem  nötigen  ©alj  unb  Pfeffer  gemürjt  unb  fo 
f)eijj  wie  möglitt)  angerichtet. 

330.  (BWxtt  &alö$f*weife  (Qnenea  de  voau  glaeees). 
©djnetbe  ba§  ^iefe  oon  ben  ÄaIb«fd)weifo)en  auf  4  töliebdjen, 
fdjwelle  biefe  in  fodjenbem  SÖaffer  einige  «Dünnten  lang  unb 
füfjle  fte  in  faltcm  Söaffer  ab,  fod;e  fie  bann  in  ber  treffe 
(9hr.  124)  ungefähr  eine  ©tunbe  lang,  nad)  intern  SBet^werben 
lege  fte  benutfam  au§  ibrem  ©übe  auf  eine  Pfanne  unb  glafirc 
fte  im  Ofen  wie  bie  gefpidten  JlalbSmilcnner  ( sJir.  301.)  ©ie 
fönnen  al§  (£infaffung  oon  einem  jeben  ©emüfe  ober  s$üree 
bienen;  ebenfo  fönnen  fte  aud)  mit  einer  jeben  braunen  ©auee 
al§  Siagoüt  ju  Xifdje  fommen. 

331.  grkaff^e  IHM  ®alb#f(f) WCifcn  (Quouts  de  venu  en 
fricassee).  9iad)bem  bie  $albsfd)roeife  wie  bie  oornergefjenben 
gcfdjnitten,  in  SBaffer  einige  ÜRinuten  laug  gefodjt  fjaben,  unb 
bann  in  faltem  28affer  wieber  abgefüllt  finb,  legt  man  fie  in 
eine  paffenbe  (Safferoüe ,  unb  wenn  c§  12  Stüde  ftnb,  giefct 
man  einen  Söffet  ooll  weifjc  ©auoe  (9ir.  15)  barüber,  mürjt 
fte  mit  ©alj,  weitem  Pfeffer,  mit  etwas  <Diu§fatnufi ,  fügt  ein 
f>albe§  ©la§  Doli  weifjen  2öein  bei  unb  fod)t  fie  langfam  weid). 
2)er  ©djautn  wirb  oon  3«it  $u  3cit  abgenommen.  ©inb  bie 
©djwcifc  gar,  fo  werben  fte  au§  it)rcr  ©auoe  in  eine  anbere 
(Eafferolle  gelegt ,  bie  ©auce  wirb  bann  mit  4  ßiergclb ,  bie 
mit  6  (Sfjlöffel  ooö  füfjem  9iat)m  unb  einem  6tüd  Sutter, 
oon  ber  (&röfje  einer  £>afelnuf$  ocrrüljrt  finb,  ablegirt  unb 
über  bie  ©djmeife  burd)  ein  feiue§  inaarfteb  paffirt. 

©oüte  bie  ©auce  ju  bünn  fein ,  fo  müfete  bicfelbe  auf 
ftarfem  fetter,  jebod)  oor  bem  Segiren ,  unter  anfyaltenbem 
feften  2lufrül)ren,  jur  gehörigen  Sitfc  eingefod)t  werben,  fowie 
^  im  entgegengefefyten  Salle,  wenn  nämlid)  bie  ©aiu;e  ju  bid  ift, 

biefelbe  mit  meifjer  §leifd)brüne  oerbünnt  werben  mufj. 
"*  4  X>ic  i?alb§fd)weife  fönnen  aud)  eben  fo,  wie  alle  bie  Oer* 

fd)iebenett  ftricaffec  oon  ßalbämildjner,  bel)anbclt  werben. 

332.  tfalfofdjtOCife  auf  bem  ftoffc  (Queues  de  veau 
grünes,  panees).  s4knire  bie  in  ber  treffe  (s3ir.  124)  meid> 
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gefodjten  unb  bann  roieber  falt  geworbenen  $ulb§fdjroeife  roie 
bic  gebadenen  ßalböfüfce  (9fr.  295) ,  tauge  fic  in  jerlaffene 
SButter  unb  brate  fie  auf  bem  Stoffe  über  mittlerer  ©lutt),  bi§ 
fie  eine  fdjöne  §arbc  fyaben.  93eim  9lnrid)ten  giefje  einige 
(Jfjlöffet  ooü  Gotclettefaft  (9ir.  40)  barunter,  ober  gebraute 
fie  al§  (£infaffung  oon  ©emüfe. 

333.  Gebratener  MbSrücfen  (^orr6)  auf  cngliftbe 

%Xt  (Carre"  de  veau  roti  a  l'anglaise).  53on  bem  fogenannten 
J^albScarre"  roirb  ber  fRücfgrat  abgefjmicn ,  bie  biefe  obere  §aut 
abgelöft,  bod)  fo,  bafj  fie  nad)  bem  ©rat  fn'n  nodj  feft  bleibt. 
3roifdjen  bie  §aut  unb  ba§  f^Icifdt)  fommt  nun  bie  (9er.  120) 
befd)riebene  ^üde ,  bie  §aut  roirb  barüber  gejogen  unb  unten 
an  ben  kippen  jugenä^t,  ba3  ßarre"  roirb  an  ben  <Spiefj  gc» 
ftaft  unb  bei  lebhaftem  fteuer  eine  fyalbe  bi§  brei  Söiertelftunben, 
unter  öfterm  Segiefjen,  gebraten.  fjünf  Minuten  öor  feinem 
©arbraten  roirb  e§  bon  aßen  Seiten  bünn  mit  9Jtcf)I  beftäubt, 
bamit  eS  eine  refdje  Wufcenfeite  befomme.  95eim  ©erüiren  roirb 
Jus  unb  SSrobfamje  (9lr.  48)  erjra  baju 'gereidjt.  SGßirb  baS 
(£arre  im  Ofen  gebraten,  fo  legt  man  e§  in  eine  ^Bratpfanne, 
)d)neibet  2  ^nwbeln  unb  ©elberü6e  baran,  beftreut  e§ 
mit  <5afy  unb  Pfeffer,  gicfjt  rjinreid)enbe§  gfett  barüber  unb 
bratet  baffelbe,  unter  öfterm  Söegicfsen,  langfam,  ungefähr  eine 
Stunbe,  im  Ofen. 

334.  ^al&Scnrrä  gefoitft  unb  glaftrt  (Carr<§  de  vcau 

pique ,  glaeö).  €>djneibe  oon  einem  grojjen  ßalbScnrrö  ben 
SRüdgrat  ganj  ab,  bade  bie  ÜRippen  gleidj,  fjäutle  e3,  fpide  bie 
Oberfläche  unb  fodjc  ba§  Garre"  in  ber  treffe  (92r.  124)  gar, 
bann  r)et»e  e§  IjerauS,  glaftre  e§  unb  fejje  baffelbe  auf  ein 
9ßüröe  (f.  91bfd)nitt  oon  ben  ü  r  6  e  §).  (Bbenfo  fann  e§  audj 
mit  brauner  <5au$e  gegeben  roerben. 

335.  Wefoirftca  unb  ([Mixte*  MUtant  auf  Wcmiife 

(Carre"  de  veau  ä  la  jardiniere).  Sin  grofje§  unb  roo  möglid) 
aud)  roeif$e§  $alb§carrö  roirb  au§  bem  töüdgratc  auSgelöft,  bie 
kippen  gletdjgefjadt,  atebann  gef)äutelt  unb  fein  gefpidt  (f.  Qcin* 
Icitung  oom  ©  p  i  d  e  n)  unb  nun  in  eine  paffenbe  (SafferoHe  ge- 
legt, bereu  Soben  mit  frifdjer  55uttcr,  einigen  3roiebel*  unb 
©elberübenfa^eiben ,  foroie  mit  ben  ^IbfäÜen  oon  bem  Garre"  be» 
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becft  ift.  $)ie  (Snfferofle  wirb  genau  jugebecft  unb  auf  fdjW(id)e3 
fteuer  gefteflt;  nad)  einiger  QtW,  ungefähr  in  einer  93iertelftunbe, 
wenn  bie  Butter  unb  bie  ^wiebeln  anfangen  ftcf)  gelb  ju  färben, 
Wirb  ein  £öffel  üofl  Jus  (Ute.  2)  baran  gegoffen,  glühenbe  Stoffitn 
.  auf  ben  ßafjcroHebecfef  getrau,  bie  Gafferofle  wirb  nun  auf  ftarfeS 
Ofeuer  gefegt  unb  baS  (Sarre  weidjgebämpft ;  wenn  ber  Saft  an« 
fängt  fid)  ju  öerbirfen,  fo  wirb  ba§  Garr«5  mehreremalS  mittelft 
eines  (5felöffel§  bamit  begoffen,  bis  baffelbe  eine  fdjöne  ftaxbt 
r)at.  Mittlerweile  mufj  ein  gutes  Ragout  üon  (Bemüfc  (9lr.  100) 
jubereitet,  baS  Garre  auS  feinem  ftoub  gelegt,  mittelft  einem 
ferjarfen  Keffer  in  fdjönc  <8d)eiben  gefd)nitten  werben ,  fo  bafj 
an  jeber  Schnitte  fidj  ein  Rippchen  befiubet,  biefe  5Hippd)en 
rieftet  man  in  gebräugtem  .ßranje  fdjön  an  unb  ba§  SRagout 
wirb  in  bie  ÜJtitte  gegeben.  <£aS  6Jan$e  wirb  mit  fleinen 
9tofcn  öon  gelochtem  5ÖIumenfob,t  eingefaßt. 

S)a3  Garre"  fann  aud),  nadjbcm  e§  gehäufelt  unb  gefpieft 
ift,  in  einer  treffe  Oer.  124)  gargcfodjt  werben.  $3  wirb 
alSbann  auS  feinem  Sube  herausgenommen,  baS  Unreine  baüon 
entfernt,  auf  einen  tiefen  Terfel  gefegt,  mittelft  einem  ^infel 
mit  warmer  Glace  (Wr.  12)  befinden,  einige  Minuten  jum 
Wbtrodnen  in  einen  warmen  Ofen  geftellt  unb  bann  nod;mal3 
glafirt. 

336,  (SefoitfteS  unb  gfaftrtcs  $alb$carr6  auf  braune« 

9JagOÜt  (Carre  de  veau  a  la  financiere).  Spide,  bämpfe 
unb  glaftre  ein  ßalbScarre,  wie  fotdjeS  (Wr.  335)  angezeigt 
würbe,  ßbenfo  Ntufj  aud)  ein  gutes  Dcagoüt  OJir.  107)  zu- 
bereitet werben,  Sßeim  Wnrid)ten  wirb  baS  @arre  in  fdjöne 
©Reiben  gefdjnitten,  gebrängt  im  ßranje  angerichtet  unb  baS 
ftagoüt  in  bie  Mitte  gegeben. 

337.  ®efoitftes  unb  nfofirtcS  *M6$carr6  mit  Sriiffel-- 

fttU^e  (Carre"  de  veau  a  la  sau(je  aux  truffes).  bereite  eine 
$rüffelfau<;e  (9er.  36),  bie  mit  bem  abgefetteten  Safte,  worin 
baS  $albscarrd  gebämpft  würbe,  im  tfkfdnnatfe  nodj  angenehm 
gehoben  ift.  53cim  Zurichten  wirb  ba§  Garre  in  fd)öne  Scheiben 
gefa>itten  unb  fo  gelegt,  baft  e§  wie  ganj  auSfieht,  eS  wirb 
alSbaun  mit  ber  $rüffclfauc,e  begoffen. 

$>ie  Zubereitung  be§  (SarruS  finbet  ftef)  9?r.  335  angegeben. 
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338*  (SefoicfteS  unb  ofoftrtcs  Mbscarre  mit  (Srbfen 

(Carre"  de  veau  aux  petits  pois).  Ungefähr  1  9Jcaa§  (2  Sitcr) 
auSgefernte  unb  fel;r  flcine  grüne  ©rbfen  werben  mit  einem  eigrofjen 
Stüd  frifdjer  SButter  unb  einigen  @fjlöffeln  öofl  ftleifd)brüt)e 
Weicf)gebämpft.  ©ie  werben  nun  mit  2  Sotf)  (30  ©r.)  frifdjer 
^Butter,  bie  mit  einem  (Sjjlöffel  öofl  Wtfy  falt  verarbeitet  mürbe, 
auf  bem  $euet  genau  untereinanber  gcmifd&t,  mit  bem  nötigen 
Sal$  unb  Quin  nebft  fein  gcfdjnitteucr  ^ßcterfilie  gemürjt  unb 
mit  bem  abgewerteten  Safte  öom  (£arre  im  (SJeftfwiarf  gehoben. 
<£§  ift  Sorge  ju  trage,  bafc  bie  (£rbfen  jiemlia^  gebunben  finb, 
fic  werben  in  bie  ü)titte  bc§  angerichteten  $alb§carr<5§  gegeben. 
£)ie  3ubereitnng  be§  Garrel  finbet  firf)  9fr.  335  angegeben. 

339.  ®cftirftc$  unb  fltofirtcö  MbScarrS  mit  $fM& 

ÜHUßClll  (Carrö  de  veau  aux  points  d'asperges).  (£in  (wie 
Dir.  335)  jubercite»  ^albscarre"  mirb  gebrängt  im  ^ran^c  ange= 
rid)tet,  in  beffen  Dritte  bie  ^pdfporgcln  fommen. 

£)ie  3nbcreitung  ber  ^flüdfpargcln  mürbe  9?r.  306  an* 

340.  (ScfoitftcS  unb  QlafirtcS  ®alb$carre  mit  Gljam- 

pin,H0»t£  (Carre  de  veau  aux  Champignons).  9iad)bem  ba§ 
$alb3carre  gefpidt,  gebämpft  unb  glafirt  mürbe,  fo  wie  fofdjeS 
(9?r.  335)  befdjriebeu  ift,  werben  beim  Wnridjten  in  beffen  Dritte 
folgenbe  (Sf)ampignon3  gegeben,  ©ie  (Ef)ampignon§  werben  ge* 
fd)ält  unb  fogleicr)  in  falte»  Üfikffer  geworfen,  ba3  mit  (gfflg 
ober  Sitrouenfaft  gefauert  ift,  bann  nusgemafd)en  unb  leidet  au§- 
gebrüeft.  1  9ftaa§  foldjer  gereinigten  ßr)ampignon§  werben  mit 
2  fiott)  (30  (&r.)  frifdjer  53utter,  nebft  einer  ganjen  3wicbcT, 
in  einer  weisen  Gafferoüe,  auf  ftarfem  §euer  fo  lange  gebämpft, 
bis  fie  beinahe  troden  erfdjeineu.  Sie  werben  aläbann  mit 
einem  (£jjlöffel  r»oH  meifjer  Ginbrenn  (9ir.  13)  auf  bem  Reiter 
untereinanber  gefdjwungen,  mit  3  (Sierbotter,  bie  mit  6  (Sjjlöffel 
öoü  fii^em  9cal)m  üerrüf)rt  finb,  Iegirt  unb  mit  Satj,  (Zitronen* 
faft,  weitem  Pfeffer,  etwas  geriebener  ERuSfatnufj  unb  febr 
feingefdjnittener  ^eterfilie  gcwürjt. 

3)ie  3tDteb(I  wirb  twr  bem  Segiren  herausgenommen. 

341.  MbttokkUt,  MtäxiW$tn,  torbonabc  (Coto- 

lettes  de  veau  panees).    2ege  ein  ^albScarre"  mit  bem  biden 
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$Ieifdj  auf  ben  £ifd),  bie  Rippen  aufwärts  fiefjenb,  fjade  nun 
jmifdjen  ben  Stippen  burd),  fo  bafe  eine  jebe  Üiippe  eine  Gotelettc 
gibt,  bann  lege  jebeS  einzeln  find)  auf  ben  Sifrf),  fdnteibe  ben 
Ülüdgrat  unb  bie  bide  Spaut  weg,  befreie  ba§  5Kippef)eu  unten 
jwei  fingerbreit  oon  aÜem  ftleifdje,  flopfe  e«,  fdjneibc  nodbmalS 
QÖe§  faulige  unb  Sehnige  baoon  unb  gebe  bem  Gotelette  eine 
fdjöne  gefällige  gorm.  3"  bemerfen  ift,  bajj  fid)  nur  bie  brei 
erften  SRippen  auf  foldje  Seife  befyanbeln  lafjen,  bie  nnberen 
werben  mit  bem  flauen  §arfmefjer  flarf  geflopft,  bafj  flc  beinahe 
ganj  auSemanbcr  fahren,  unb  bann  mit  bem  Üflefjerrürfen,  unter 
leidstem  §ädeln,  in  gleiche  §orm  mit  ben  anbern  @oteletten 
gebraut,  hierauf  merben  fie  nun  auf  beiben  Seiten  mit  feinem 
Salj  unb  Pfeffer  beftäubt,  in  oerfdjlagene  Gier  getauft,  in 
geriebenem  SBeifjbrob  panirt,  in  jerlaffenc  iöutter  getauft  unb 
auf  bem  9tofte,  über  fdfymadjer  (5>lutt),  gelb  gebraten,  bod)  fo, 
bajj  fte  im  (Safte  bleiben,  ©cwöfmlidjer  jebod)  werben  fie  in 
au§gelaffener  SButtcr  ober  gutem  53ratenfett  in  ber  Pfanne  ge« 
braten  unb  bann  al§  Beilage  p  einem  jeben  ©emüfe  gegeben, 
kommen  fte  aber  als  eine  felbfiftäubige  ©Rüffel  auf  ben  Sifd), 
fo  wirb  ber  Gotelcttefaft  (9?r.  40)  barunter  gegof|cn. 

342.  $laftrte  MbScotefettc  (Coteiettes  de  veau  sauttjes). 
*M?me  tyierju  nur  bie  brei  erften  kippen  bon  einem  darre 
(ftebe  ben  öorfjcrgeljenben  Wrtifcl),  nadjbem  fold)e  rein  unb  nett 
jugefdjnitten  fmb,  befireue  fte  mit  Salj  unb  Pfeffer,  panire  flc 
in  9fleb,l  unb  fefce  fie  in  eine  mit  Sßutter  beflrid)enc  ßoiefette» 
Pfanne  ein,  brate  fie  bann  auf  jiemlid)  ftarfem  fteucr,  bi§  fie 
eine  fdjmadjgelbe  ftarbc  fjaben,  wenbe  bie  Gotclctte  um,  laffe  fie 
nod)  2  Minuten  lang  braten,  feptte  bie  93utter  baoon  ab  unb 
gicjje  einige  (Sjjlöffel  ootl  ftarfe  Jus  ba$u,  unb  fod)e  fte  nod) 
einmal  auf,  ridjtc  bann  bie  Cotelette  runblaufenb  imßran^e  an 
unb  begieße  fte  mit  bem  beinahe  ju  Glace  gefallenen  Safte. 

343.  Wirk  f  albcscofclette  mit  toeißem  Gicmiifc  (Cote- 

lettes  de  veau  glaeees  ä  la  macedoine).  9tid)te  bie  üorljer* 
gef)enben  Gotelette  im  ßranje  an,  in  ifjrc  ÜWittc  fommt  ein 
meifjeä  föagoüt  öon  ©emüfe  (9tr.  109). 

Ueberfyaupt  fönnen  bie  glaftrten  $a!b§cote!ette  mit  allen  feinen 
©emitfen,  $Püre>§  ober  au$  mit  braunen  Saucen  erfd)einen. 
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344.  ®Iaftrfc  MbHottkttc  mit  SkftjMteffe  (Cote- 
iettes de  voau  glaeees  ä  la  böehanielle).  wirb  ein 
fräftige*,  babei  aber  }'e^r  weifje§  SBcjdjnmeüe  (9?r.  20)  ^bereitet, 
baS  in  bie  Wüte  ber  im  $ranje  angerichteten,  glaftrten  $alb3= 
cotetette  (9?r.  342)  fomtnt. 

345.  Giefoirfte  imb  ßlaftrte  ShlbScotclctte  (Coteiettes 

de  veau  piquees  glaeees).  <&:pide  bie  fdjönften  nngehädelten 
(Sotdette  (9er.  341),  bie  etwas  bider  wie  bie  gewöhnlidje"  finb, 
lege  ein«  au  ba§  anbeve  in  eine  flache  Gafferoflc,  flutte  fo  öicl 
Jus  baran,  bafj  bie  (Totefette  batton  bebedt  werben,  tljue  ba§ 
nötige  @al|  nebft  wenigem  Pfeffer  unb  ein  eigrojjeS  ©tiirf 
Stattet  baju,  bebede  fie  mit  einem  ^ecfel,  worauf  glühenbe 
Pohlen  finb,  unb  bämpfe  bie  ßotelette  auf  jiemlic^  ftarfem  §euer. 
SSknn  ber  baran  befinblidje  <5nft  anfängt  fid)  §u  berbiden,  fo 
glafire  fie  einigemal  bamit.  (Sie  werben  mit  einem  jeben  feinen 
®emüfe  ober  Sßiiree  gegeben. 

346.  ©ebämpftc  ßalbScotclctfc  mit  Trüffeln  unb  3«nßc 

(Coteiettes  de  veau  ä  la  Chälons).  $)tc  nod)  einmal  fo  grofi 
unb  fo  bid  gehaltenen  (Sotelette  (9er.  341),  jebodj  nur  Don  ben 
brei  erften,  burd)jic()e  mit  fleineu  fingerbid  gefn^nittcuen  Trüffeln 
unb  gefodjter  SiinbSjunge,  fo  bajj  weuigftcnä  brei  6tüde  boti 
jebem  in  eine  (Sotelette  fommen,  unb  fdjneibe  ba§  attenfafl* 
§>erborragenbc  bauen  ab ,  brate  fie  bann  gleich  in  einer  mit 
SButter  befindeten  Pfanne  auf  beiben  leiten  t;nlb  gar,  lege  fte 
nun  auf  eine  fladjc  ^orjcflanfdjüffel,  gebe  eine  anbere  Darauf, 
bcfdjmcre  bie  odu'iffel  unb  fteüe  bie  Cotetette  tatt  9Jad)  einigem 
5Xbfür)Icn  fdjneibe  fie  rein  unb  glatt  ju,  lege  fie  in  eine  fladjc 
ßafferoHe  unb  bämbfe  fie,  cin§  an  baS  anbere  gelegt,  mit  t)alb 
Jus,  ^alb  $leifd)biüf)e,  einem  ©tütfdjen  Butter,  bem  nötigen 
©nfj  unb  etwas  Pfeffer  langfam  weich •  Slnrtdjten  beftreidje 

fie  mit  bünner  Glace  unb  gebe  eine  braune  italienife^e  ©auce 
Oflr.  32)  barunter. 

347.  ©cbämpftc^  talbscotelcite  mit  £rüffelfau£e  (Cote- 
iettes de  veau  braisees  aux  truffes)  unb 

348.  ®ebämtftc  MbScotclctte  mit  9)hbeirofan?c  (Cote> 

lettes  de  veau  braisees  au  vin  de  Madere).    ^Bereite  bie 
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(£ote!ette  ganj  wie  in  9lr.  346  unb  richte  bie  erften  mit  einer 
fräfttgen  £rüffelfauce,  bie  anbern  mit  einer  5flabeirafauce  an. 
9?id)t  ju  »ergeben  ift,  bafj  bie  Saucen  jebeSmal  mit  bem  abge* 
h  fetteten  ftonb  ber  ßotelette  aufgefegt  werben  muffen. 

349,  talbScotelette  mit  faurcr  ®ctfc,  Aspic  (Cote- 

i}n«m«4  lettes  de  veau  ä  la  belle  vue).    ^Bereite  bie  Sotelette  ebenfo 

Wie  9lr.  346,  beim  kämpfen  giefee  aber  ein  (&la§  oofl  rotten 
2Bein  baju,  unb  fteHc  fte  bann  in  if)rem  Subc  falt.  Wadj 
einigem  $bfüf>Ien  lege  fte  b«au3,  fdjneibe  bie  OberfIärf>e  noa> 
molö  glatt,  bamit  bic  Trüffeln  unb  bie  3unge  reajt  ftd)tbar 
werben.  SBäfirenb  biefer  3eit  mujj  auf  eine  ©d)üffel  ober  fonfi 
'  y  in  einem  pajfenben  ÖJefdjirr  feljr  ffetle  Aspic  (Wr.  10)  ijalb* 
fingerbief  aufgegoffen  morben  fein,  unb  ift  biefe  wieber  feft  ge« 
morben,  fo  lege  bic  frönen  unb  reinen  ßotclctte,  nia)t  ju  nafye 
anetnanber,  barauf,  begieße  fte  wieber  mit  gelaffener,  jeboeb, 
erfalteter  Aspic  unb  lafje  biefe  geftefyen.  9Jad)  if)rem  gän$lief)en 
i  Sfeffaoerben  fdjneibe  bie  (£otelctte  mit  einem  bünnen  unb  warm 
gemalten  Keffer  tr)rer  Qform  nadj  au§,  Ijaltc  bic  ©djüffel  einen 
Slugenblid  über'§  tycucr,  bamit  fte  oon  unten  warm  werben,  um 
fte  leidjter  §erau§nef)mcn  ju  fönnen.  "Sie  (Sotelette  werben  bann, 
eins  nadj  bem  anbern,  mit  ben  ftingern  an  ben  3Rtppcr)en  ange* 
fafjt  unb  im  ßranje  über  feingebädfelte  Aspic  angcridjtct.  üttan 
fann  eine  Don  ben  Dclfaucen  (Wr.  57—60)  egtra  baju  geben. 

<£§  ift  biefe§  eine  brillante  8a)üffel,  fte  erforbert  aber  oiel 
3ett,  9JiüIje,  grofce  9leinltdr>fcit  unb  eine  gewiffe  (Sleganj  im 
$nrid)ten,  bamit  bie  ßotclette  ntdjt  plump  erfdjeinen;  ebenfo 
mufj  bie  Aspic  cri)ftatlt)cll  erfdjeinen  unb  barf  nidjt  ju  meid) 
fein,  ©ie  ßotelctte  oerlangen  glcid)faH3  oicle  Sorgfalt,  bamit 
fte  jart  unb  beunodj  im  ©afte  ftnb. 

350,  tolbÖCOtclcttC  in  Wapitt  (Cotelettes  de  veau  en 
papillottes).  $3  werben  ßalbScotelette  jubereitet  (f.  Wr.  341), 
nadjbem  fötale  leldjt  mit  ©alj  beftreut  finb,  werben  fte  mit 
einer  ßräuterfafa^e  auf  beiben  ©eiten  beftridjen,  mit  bünnen 
©pedblättdjen  belegt  unb  in  fetne§  meifjeS  Rapier,  ba§  mit 

<  Olibenöl  getränft  ift,  eingcwidelt,  bann  bi§  $um  (Sebraudj  an 
einem  fütjlen  Ort  einftweilen  aufbewahrt.  V*  ©tunbe  oor  bem 
Slnridjtcn  werben  fic  auf  bem  9tofte  über  fd)Wad)er  ßofu'englutlj 
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gar  gebraten  unb  mit  bem  Rapier,  o$ne  weitere  Qutyat,  ju 
£ifd)e  gegeben. 

£)ie  SitBcceituiiQ  ber  Ä^räutcrfa^e,  foroie  ba§  Sinmtcfcln 
bcr  &alb3cotelette  gefd^iet^t ,  tüte  fotd^e§  bei  ber  Od)fenjunge 
(5Hr.  257)  angegeben  ift. 

351,  Mtecotelcttc  in  mürbem  £eig  (Coteiettes  de 

veau  ä  la  Venitienne).  £)ie  etn)Q§  fleiner  (roie  9lr.  341) 
gegoltenen  $alb§cotelette  ttxrben  auf  beiben  (Seiten  Ieid)t  mit 
Salj  unb  Pfeffer  beftreut,  bann  mit  verlaufener  SButter  in  eine 
(Jotelettepfanne  eingefetjt,  auf  beiben  Seiten  angebraten,  au§  ber 
Pfanne  herausgenommen  unb  falt  gcftcKt.  ^nbeffen  roirb  eine 
$albfleifd)fafcr)e  (9er.  115)  jubereitet,  mit  melier  bie  falt  ge* 
morbenen  unb  nod)  einmal  glatt  jugefdjuittenen  ßotelette  überall 
ftarf  mefferrüdenbid  beftridjen  »erben.  9?un  mad)i  man  einen 
mürben  2eig  ff.  9lbfd)nitt  bon  beu  £cigen),  ber  ftarf  meffer- 
rücfenbirf  über  bie  mit  9flebl  beftäubte  2afel  au§gcroflt  ttrirb, 
au3  meldjem  man,  nad)  gorm  ber  (Sotelette,  Stüde  fdjueibet,  in 
meldte  biefelben  genau  ein  gef  ablagen  unb  auf  ein  tiefet  93Ied; 
gelegt  merben.  SDtan  bcftreidjt  bie  (Sotelctte  nun  mit  berfdjlagcncm 
($i  unb  hadt  fie,  in  niajt  }U  fjeifjcm  Ofen,  Don  fdjön  bunfel* 
gelber  ftarbe.  33ei  Stifdje  mirb  ftarf e  Jus  ober  (Sotelettefaft 
(9?r.  40)  ejtra  baju  gegeben. 

352,  (Gebratene  lalbSbnift  (Poitrine  de  veau  rötie). 
§ülle  eine  au<?gebeinte  unb  untergriffene  (gelüftete)  $alb<jbruft 
mit  ber  $afd)e  (9lr.  122).  9iad)  bom  3una^cn  lege  fie  in  eine 
©ratbfaune,  fdjneibe  2  3^>cö^n/  1  Gtelberübc  baran,  beftreue 
bie  SBruft  mit  ©alj  unb  Pfeffer  unb  brate  fie  langfam  mit 
f)tnrcicf)enbem  Qfctt,  anbcrtbalb  Stunben  laug  im  Ofen  unter 
öftcrem  33egief$cn.  <8eim  s2Jiuicr)tcn  jielje  ben  3Mnbfabcn  l)crau§, 
Qiefje  ba§  $ett  bon  ber  Pfanne  unb  fod)e  ben  angebogenen 
Saft  mit  ettoa§  $leifd)brüf)e  auf,  ber  bann  oft  Jus  jur  93ruft 
ferbirt  roirb. 

353,  (BebämMte  f  albgbrilft  (Poitrine  de  veau  brais6e). 
#oa>  bie  Söruft  15  Minuten  lang  in  2öaf)er,  füt/Ie  fie  bann 
in  faltem  SBaffer  ab,  fdjncibe  ben  SBruftfnodjen  unb  bie  breiten 
Wpben  meg,  lege  bie  ©ruft  in  eine  baffenbe  Gafferofle,  tl)ue 
2  liebeln,   1  Gklberübe,  1  Sorbeerblatt ,  etmaä  £l)ömian, 
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einige  (Sitronenfdjeiben,  2  ©rtoörjnelfen,  8  gan^e  ^fefferförner, 
1  ©poppen  (l  2  Sitcr)  »«fen  ^ein  ober  bic  fcälfte  [o  oid 
gffig,  ba§  nötige  Salj  unb  l/<  $funb  (120  ©r.)  SButter 
baju,  nebft  einem  Söffe:  ooll  Jus  ober  3fUufd)brü()C.  Tecfc  bie 
(SaffcroÜc  gut  ju  unb  laffe  bie  53ruft,  im  beifcen  Ofen,  ungefähr 
1  Srunbe  lang  bämpfen,  rid)te  üc  bann  an,  nehme  aü>§  gett 
oon  bem  jurüdgebliebencn  Saft  ab  unb  fd)üttc  ifjn  burd)  ein 
Sieb  über  bic  $ruft.  SBenn  ber  Saft  nidit  Hicf  genug  ift,  fo 
focfye  Um  fdjncü*  auf  ftarfem  ftcuer  ein.  Tie  fo  gcbämpfic 
Söruft  fann  audj  auf  ein§  oon  ben  oeridnebenen  ^üreeS  (f.  91b= 
fd)nitt  Oon  ben  ^üreeö)  angcrirf)tet  toerben. 

354,  ®ebämtfic  unb  getiefte  ftalöS&ntft  (Poitrine  de 

veau  piquee  ä  la  bouiveoise).  Tic  au§gcbeiutc,  gefüllte  unb 
roieber  gut  jugeuöfite  $alb»bruft  (s)cr.  352)  fod)e  15  Minuten 
lang  in  SBaffer,  füf)Ic  fie  in  (altem  SBafjer,  fpidc  fie  bann  unb 
Dämpfe  fie  toie  bie  üorf)ergef)cnbc  (sJir.  353),  bod)  fo,  bafj  ber 
<5aft  roäfjrenb  bem  kämpfen  auf  Glaco  gefallen  ift,  toomit  bann 
Die  ©ruß  mehrere  SDJal  glafirt  wirb.  Ter  Saft  mirb  bann  mit 
etma§  brauner  Sauce  aufgefüllt,  bitrct)  ein  Sieb  über  bic  ange* 
richtete  93ruft  gegoffen  unb  bic  Sduiffel  mit  gleid)  runb  ge* 
fdjnittenen  unb  in  53uttcr  getbgeröfteten  Kartoffeln  garnirt. 

355.  ^alll^friCflPc  (Fricass<*e  de  veau).  9fad)bcm  bic 
au*gcbeinte  unb  fc(anfd)irtc  33ruft  (f.  (Siulcituug  33fanfd)iren) 
in  foltern  SBnffer  abgefüllt  ift,  fdjneibe  fie  in  jiocifingerbreitc 
unb  fjalbfingerlange  Stüde,  lege  fie  in  eine  paffenbc  Gafjcrolle, 
gicjjc  brei  i'öffel  Ooll  meifjc  Saue*  (9ir.  15)  barüber,  toürjc 
fie  mit  einem  ®la§  ooll  meinen  Söcin,  bem  nötigen  Safy, 
ctma§  9)hiSfatnufj  unb  menigem  meifjen  Pfeffer  unb  fodje  fie, 
iir  ungefähr  Stunbcn,  gar.  Tie  Sauce  roirb  bann  abge* 
föüttci,  mit  oier  (Sicrgclb,  bie  mit  fed)§  Gtyöffri  ooH  füftem 
9iaf)tn  unb  einem  §afe(unf3  grofjen  Stürf  SButter  oerrüt)rt  finb, 
legirt  unb  über  ba§  gfeifd>  burd)  ein  Sieb  gefeibet.  9)can  fügt 
nod)  ben  Saft  oon  einer  Gütrone  bei,  fdjmingt  e§  burdjeinauber 
unb  ridjtct  ba§  ^ricafföc  in  eine  borbirte  Sa^üffcl  an.  Sollte 
bic  Saii9e  ju  bünn  fein,  fo  roirb  biefelbc  oor  bem  fiegiren,  auf 
ftarfem  $euer,  unter  anljaltenbem  föübren,  bi§  jur  gehörigen 
3)icfe  eingefod)t. 
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Sßiel  eiufadjer  fann  ba§  $ricaffee  gemacht  merben,  menn  man 
bie  tote  ofeen  abgefocrjte,  abgefüllte  unb  in  Stüde  gefdmittene  #alb§* 
bruft,  mit  4  —  6  Sotb  (60  —  90  ©r.)  93utter,  einer  fleinen,  mit  einer 
(SJeroürjiielfe  beftedten,  3,0'c^^  tintm  balben  Lorbeerblatt 
einige  3"t  toeife  bämpft,  bann  brei  ßfelöffel  tooH  9J?cbl  baju 
ftreut  unb  nad)  einigem  Umrüfjren  e§  mit  ber  nötigen  SteifaV 
brü^e  ober  and)  mir  mit  2Baffer  auffüllt,  fod)t  unb  e3  bann, 
tt)ie  oben  angezeigt,  beenbet. 

kleine  fflöj$en,  bie  au§  ber  £atbfieifd)fafcbe  (Wr.  115) 
zubereitet  unb  für  fia)  in  Söaffer  gargefod)t  mürben,  werben, 
nad)  bem  Segiren  be§  ftricaffee,  unter  baffelbe  gemifajt. 

356.  talbäfricaffec  mit  trcfäbntter  (Fricassee  de  veau 

au  beurre  d'eerevisses).  95eim  Segiren  be§  üorbergebenben 
tyiicnffec  ntifdt)e  jtoei  (^löffcl  Doli  ffrebSbutter  ("JZr.  62)  baruuter 
unb  [treue  bie  rcingepujjten  ^rebsfdjmänjdjen  beim  9lnrid)tcn 
oben  auf. 

357,  falbSfrknfK'e  mit  ^fiiitffoarflcln  (Fricassee  de 

veau  aiix  point  d'asperges).  9J?ifdje  in  ba§  fertige  $ricafföc 
(9tr.  355)  einige  (Stoffel  öofl  nbgefodjter  ^flüdfpargeln. 

358,  $alb$fricaff£e  mit  grünen  (Srbfcn  (Fricassee  de 

veau  aux  petits  pois).  Einige  Jpcinbe  Dofl  au§gef ernte,  grüne 
£rbfen  merben  in  fod)enbe§  üöaffer  getljnn,  barin  roeidjgefodjt, 
bann  abgefdjüttet  unb  unter  ba3  fertige  $alb3fricaffec  gcmifd)t. 
$)ie  3ubereitung  be§  f^ricafföe  ge)d)iebt,  mie  foldjeö  ftr.  355 
angegeben  ift. 

359,  ftaUräfricafflc  mit  ßljamyißnimS  (Fricassee  de 

veau  aux  Champignons)  unb 

360.  firtfofritftffle  mit  gRonfeln  (Fricassee  de  voau 
aux  morilles).  ©ie  ftnb  immer  baffelbe  (mie  9Jr.  355),  bie 
3utbaten  (f.  Wbfajnitt  uon  ben  jum  Ragout  gehörigen 
s-8  e  ft  a  n  b  t  tj  e  i  ( e  n )  merben  nad)  bem  Segiren  barunter  gemengt. 
3u  nllen  ben  terfct)iebenen  ftricaffee  fönnen  fleine  ftlöjjdjcn 
Hon  Siulbfteifd)fafd)e  (9hr.  115)  genommen  merben. 

361.  Samte  haftete  mit  ftnlbgfricnffße  (Fricassee  de 

veau  en  vol-au-vent).  @8  mirb  ein  MbSfricafföe  jubereitet, 
fo  toie  fo(a)e§  (9ir.  355)  angezeigt  ift,  beffen  ©auce  jiemlia) 
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gebunben  fein  mufe.  $)iefe§  ftricaffäe  wirb  nod)  mit  gebämpftcn 
©^ampignon«  ober  gebämpften  *Dcorct)eln  unb  fleinen  ftleifa> 
flögen  öermifd)t,  aläbann  in  eine  SButterteigpaftete  (Yol-au-yent) 
gefüllt  unb  fogleicb,  ju  £ifcf/e  gegeben. 

$)ie  tflöjjdjen  »erben  an§  ber  tfalbftcifchfafdje  (Wr.  115) 
in  ber  ©röfje  oon  £afelnüfjen  gemalt,  in  SBaffcr  erjra  gar* 
gefönt  unb  bann  abgeschüttet. 

S)ie  5)torcf)eln  unb  bie  (?f)ampignon§  toerben  gleichfalls  für 
ficr)  gebämpft,  fo  tote  foldjeS  (9?r.  99  unb  98)  angegeben  ift. 

£>ie  3»berettung  ber  haftete  ift  unter  ber  ^Benennung  ^Butter- 
teigpaftete  angegeben. 

362«  gricaffße  Don  Äalbäbruftf  nörgeln  (Tendrons  de 

veau  en  fricassee).  £nerju  uel?me  nur  ben  beften  oon 
ber  JfcilbSbruft,  nämlidj  bie  ßnorpeln,  unb  bereite  fic  in  sMcm, 
nur  mit  mer)r  Sorgfalt,  mie  ba§  #alb§fricaffec  (vJir.  355). 

363.  (MCbaiupftC  &alfcftrnftfltoriJeItt  (Tendrons  de  veau 
glacös).  @inc  redr)t  fctyöne  loeifje  $alb§bruft  toirb  auSgebcint, 
mit  oielem  falten  Söaffer  jum  §eucr  gefegt,  1 5  Minuten  lang 
blanfdjirt  (f.  Einleitung  3Man  fairen)  bann  in  f altem  ©affer 
abgefüllt  unb  jroifrrjen  ^roei  flachen  ^orjellanfdjüffeln  mit  beut 
nötigen  ©emidjtc  längere  3eit  gepreßt.  %i9  biefer  ^ruft 
toerben  jtoeifingerbreite ,  fingerlange  unb  fingerbiefe  Scheiben 
rein  äugefd)nitten,  bie  nadjtjer  in  eine  ftact)e  Gaffcrofle,  eine  <3ct)eibe 
neben  ber  anbern,  gelegt  toerben.  <Dcan  begiejjt  fie  mit  ber 
treffe  (Wr.  124)  ober  mit  fetter  ftleifrf)brü{)c  unb  bämpfl  fic, 
gut  äugebeeft,  Iangfam  jiemlid)  meid).  9iad)  ifjrem  9Biid)UKrbcn 
legt  man  bie  <5rf)nitten  f)erau§,  glafirt  fic  unb  gebraucht  fie  aI3 
(Siufaffung  $u  irgenb  einem  Öemüfe. 

$>a§  kämpfen  unb  ©lafiren  gefd)iel)t,  toie  foldje»  bei  ben 
ßalbSmildjern  (9?r.  301)  angegeben  mürbe,  mit  bem  Untcrfdjkbe, 
bafj  bie  #alb§bruftfnorpein  2  6tunben  3eit  ju  ityreiu  SBeiaV 
toerben  gebrauchen. 

364.  ©cbämtftc  taiybniftfnorjKln  mit  <pflncffj)aröeln, 

3^(trgcIcrbfCH  (Tendrons  de  veau  glaecs  aux  points  d'as- 
perges).  9ticf)te  bie  gebämpften  unb  glafirten  Xenbrou§  CJir.  363) 
im  ßran§e  an  unb  gebe  in  iljre  sJJcittc  bie  ^Jflücffpargef,  mie 
foldje  bei  ben  tfalbSmildjern  (Wr.  306)  angegeben  fiub. 
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365.  (Sebämtftc  ÄalbSbruftfnotyeln  mit  (Snbtoien  (Ten- 

clrons  de  veau  glacö  aux  Chicorees).  Wachbem  bie  £enbron§ 
gebämpft  imb  glafirt  fmb  (mie  9fr.  363),  merben  fte  gebrängt 
im  $ranje  numeriertet  unb  in  it)re  Witte  ©nbioien  gegeben. 
IDie  Bereitung  be§  Gnbiöiene'  mürbe  9ir.  90  angezeigt. 

366.  Gilnfirtc  ÄaluS&ruftfnorjJeln  mit  meinem  föapüt 

(Tendrons  de  veau  glaces  ä  la  Toulouse).  £>ie  gebämpften 
unb  glafirtcn  2enbron§  (9tr.  363)  richte  im  Jhanje  an  unb 
gebe  in  ihre  Witte  ein  meines*  9tagoüt  (sJtr.  104). 

367.  (Mauste  Malb^bniftfiioipcht  mit  ©cmüfe  (Ten- 

drous  de  veau  glaces  k  la  Macödoine).  (£»  roirb  mit  Sorgfalt 
ein  meines'  Ragout  öon  $cmüfe  jubereitet,  ba§  beim  Anrichten 
mit  einem  Jfranje  öon  fd^öu  gfafirten  $alb§bruftfnorpeln  ein* 
gefaßt  toirb. 

$)ic  3UDCl*e'ul,,9  Dc§  ©e»"üfe§  ift  9er.  109  angegeben  unb 
bie  ßnorpeln  werben  nad)  9?r.  363  ber)anbelt. 

368.  Wcbnmpftc  unb  (jiafute  Mü$bntftfnnr)>eht  mit 

flriineu  ©rbftn  (Tendrons  de  veau  glaces  aux  petits  pois). 
bereite  t)icrju  bie  $alb3bruftfnorpeln  (mie  9ir.  363),  nad)bem 
foId)e  gfafirt  ftnb,  merben  fie  im  Jfranje  angerichtet  unb  bie 
(Srbfen  in  bie  Witte  gegeben. 

$)ie  (Srbfcn  merben  in  Altern  fo  behanbelt,  mie  e§  (9fr.  338) 
bei  bem  $alb§carre  bemerft  mürbe. 

369.  («cönmpftc  unb  nloftrtc  ÄalbSbruftfoor^eln  mit 

MflfhUUCH  (Tendrons  de  veau  glaces  a  la  vigneronne).  $(udt) 
bieje  Sdjüffel  ift  nur  eine  2öieberhohIunq  ber  t)ort)erger)enben. 
$ie  $enbron§  merben  im  Jfranje  angerichtet  unb  mit  einem 
ftagout  oon  ßuftanien  in  ber  Witte,  ju  ^ifdje  gegeben. 

Die  Verrichtung  ber  2enbron§  ift  9ir.  363  angeführt,  fomie 
biejenige  ber  ßaftanien  9fr.  Iii. 

(£3  tieften  fief)  auf  biefe  9lrt  noch  fine  Wenge  Berichte  an- 
führen; fo  fönnen  bie  StenbronS  beinahe  mit  einem  jeben  ^üret 
(f.  9lbfchnitt  oon  ben  $üree§)  erfdjeinen,  ober  auch  mit  53e- 
fd)amette,  ober  mit  einer  paffenben  braunen  «SaucA 

370.  GHafirte  toaMbmitlnotptln  mit  föei$  (Tendrons 

äe  veau  glaces  au  riz.)   Sßegtejje  Va  ^funb  (250  <$r.)  rein- 
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gewafd&ene,  in  2Baffer  einmal  aufgefodjten  unb  wteber  abge* 
fdjütteten  tReiö,  in  einer  etwas  flauen  Gafferolle,  mit  jwei  ßöffel 
uofl  etwas  fetter  frleifd)brür>,  lege  eine  ganje  3n)iebel  mit  einer 
©ewürjnelfe  bewerft  unb  eine  ÖMberübe  baju,  falje  ben  9Jei§ 
unb  bringe  it)n  auf  ftarfem  fteuer  in3  tfodjen,  bann  fteÜe  ihn 
bebeeft  jurücf  unb  laffe  ifm  Iangfam  25  —  30  Minuten  fod)en. 
$>cr  9tei§  foll  in  biejer  $e\t  weidj,  bodj  nod)  ganj  fein  unb 
alle  gtüffigfeit  jn  gefaugt  fjabm,  unb  babei  fd)ön  weift 
au§fc(jen.  $)ie  3n)iebel  unb  (SJelberübe  nimmt  man  nun  fyeraus, 
rietet  if>n  etwa§  erljöot  an  unb  legt  bie  gebämpften  unb  gla* 
firten  ÜenbronS  (9Jr.  363)  im  $ranje  gebrängt,  bcnim-  ^dcb 
^Belieben  fann  audj  geriebener  ^crmefanfäS  auf  ben  9tei  5  geftreut 
werben. 

371.  ©CbarfCllC  ^alb0bruftfnor|IClll  (Tendrons  de  veau 
ä  la  Villeroy).  99eftreid)e  bie  Don  einem  Qfrieaffee  übrig  ge» 
bliebenen  Knorpeln  auf  aßen  Seiten  mit  ifjrer  ©au<;e  unb  ftefle 
fte  einige  Stunben  an  einen  falten  Ort.  Jöenn  bie  Saiuje 
etwa§  feft  geworben  ifi,  fo  panire  bie  einzelnen  $enbron§  in 
geriebenem  ^armefanfäS,  bann  tauche  fte  in  üer[d)lagene,  etwas 
gefallene  (Sier  unb  panire  fte  in  feingeriebenem  2öeifebrob.  Einige 
Minuten  öor  bem  ?liirid)ten  werben  fte  in  fdjmimmenbem,  ferjr 
beijsem  ftett  bunfelgelb  gebaden  unb  mit  einigen  ßfclöffeln  üoü 
Gotelcttefaft  (9fr.  40)  ober  beinahe  $ur  Glace  eingefaßter  Jus 
ju  STifd^c  gegeben. 

372.  talbskuftfnorjjeln  auf  bem  föofte  (Tendrons  de 

veau  ä  la  marechal).  'Die  (wie  9fr.  363)  jubereiteten  $enbrou§ 
werben  au§  ityrer  Glace  gelegt  unb  falt  gefteflt,  nadjbem  fic 
gan$  falt  geworben  finb,  werben  fte  in  9flef)l  panirt,  bann  in 
jerlaffene  53utter  getauft,  in  geriebenem  Sßeijjbrob  panirt,  bann  in 
berfa)lagene  Geier  getauft  unb  auö  biejen  wieber  mit  geriebenem 
93rob  panirt,  bann  abermals  burcr)  jerlaffene  SButter  gejogen 
unb  auf  bem  9tofte  über  ftarfer  ©Iutlj  auf  beiben  Seiten  fdjön 
gebraten,  (sie  werben  al§  Beilage  ju  jebem  ©emüie  gebraust, 
ober  audj  im  flranje  angeria^tet  unb  ein§  öon  ben  $ur6c3 
(f.  2lbfd)nitt  bon  ben  $üre>§)  in  ttjre  Witte  gegeben. 

373.  talbsbniftfnorjjel  mit  Dclfou^c  (Tendr  ons  de  veau 
a  la  magnonaise).  $)ie  ^albSbruftfdjnittcn  werben  (wie  9?r.  363) 
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fjergeridjtct,  in  ber  treffe  124)  ^ieuilic^  roeidjgcfodjt  unb 
öarin  fatt  gestellt.  Sic  roerben  allbann  au§  ifjrcm  Sube  ge= 
nommen,  afle§  Unreine  batton  entfernt  unb  nochmals  glatt  juge* 
fd)nitten.  OTitticrmcilc  muß  etwa»  lauroarmc  Glace  (9ir.  12) 
mit  ebenio  Diel  Aspic  (9ir.  10)  tiermtfd^t  unb  bamit  bie  einzelnen 
ÄalbSbruftfdjnitten  mittel)*  eine»  Üßinfetö  mehrere  9)cal  beftridjen 
roerben,  bis  alle  Schnitte»  fdjön  glaftrt  erfreuten,  ©leid^^eitig 
mujj  eine  Magnonaise  (f.  s)h.  57  —  59)  gerührt  roorben  [ein. 
1 1  (Stunbe  oor  bem  Slnridjtcu  roirb  bcr  ©oben  ber  Sd)üffcl 
fingerbid  mit  Magnonaise  begoffen,  barauf  werben  bie  glafirten 
£cnbron§  in  fajönem  ßranje  angerichtet,  in  bie  Glitte  fommt 
fcingcfjädelte  Aspic  OJir.  10).  ©aS  ©an$e  roirb  mit  rmrtgeiod)ten 
Stern,  ©alatfjerjdjcn,  auSgefteinten  Glitten  unb  (Sfftggurfen  ge* 
fdjmaduofl  Deitert. 

$a§  Söerjieren  fann  auf  öerfdjicbeue  2(rt  ftattfinben.  So 
roerben  3.  53.  bie  f)artgcfod)ten  Gier  in  tticr  £fjeile  gefetynitten, 
jebe§  einzelne  Viertel  roirb  mit  einer  Sarbellenfdnutte  fo  belegt, 
bafj  ba§  GH  baoon  glcidjfam  eingefaßt  ift.  ©iefe  Gier  roerben 
im  $ran$e,  jollmcit  tton  einanber  aufrcd)tftef)enb,  auf  ben  ffianb 
bcr  Sdjüffcl  aufgeftctlt,  bod)  fo,  baji  ba3  ©elbc  ber  (Eier  nad) 
$tu|jen  fommt,  jHufdjeu  jebeä  (Si  werben  fleinc  Salan)erjd)en 
gelegt.  Ober  bie  Salatt)crjd)en  roerben  fein  nubclig  gefdjnittcn, 
mit  einigen  tropfen  Qcffig  befttrengt  unb  in  bie  ÜJcitte  bcr  ange* 
richteten  £enbron3  gegeben,  ber  Kaub  ber  Sd)üffel  roirb  gleidj= 
faU§  mit  Giern  eingefaßt,  $rotftf)en  jcbeS  (£i  roirb  ein  breiedig 
gefdjnittener  Grouton  tton  Aspic  (9er.  10)  gefteüt. 

$)ic  ©arbeiten  roerben  fyicrju  reingcroafdjen,  ausgegrätet,  mit 
einem  %ud)  abgetrodnet  unb  mittelft  einem  fdjarfen  Keffer  ber 
Sänge  nad)  in  ftarf  |trot)I)aImenbrette  Streifen  reingefdmitten. 

374.  ÄalbSroulabc  ober  fafdjirtc  ÄalbSbruft  (Gaiatine 

de  veau).  Sine  große  jdjöue  ßalbSbruft  roirb,  nadjbem  fic  au§= 
gebeint  unb  ber  SBruftfuotfjcu  baoon  gefdjnittcn  ift,  tton  ber  Seite 
ijer,  ber  Sänge  nad)  burajgcfdjnitten,  bod)  fo,  bafj  bie  ©ruft 
an  it)reu  Knorpeln  nod)  ancinanber  pngt  unb,  auseinanber 
gelegt,  ein  grofjeS  SSiered  bilbet.  2Jlan  bereitet  fie  nun  auf  bem 
X'\)d)  auSetnanbcr,  ftreuet  Salj  unb  Pfeffer  barüber  unb  bcfireidjt 
bie  ganjc  53ruft  rmlbftngerbirf  mit  f alter  hafteten fafdjc  (9fr.  118) 
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worin  nodfj  ein  (£jj(öffel  oofl  feingefcrjnittener  unb  in  SButter 
meicr)gebämpfter  ©Kalotten  ocrmifd)t  ift.  darüber  legt  man 
abmedjfelnb,  äiemlid)  nafje  aneinanber,  ftngerbicf  geschnittene  ©tücfe 
©peef,  gefallene  unb  gefönte  SRinbSjunge,  Trüffeln  unb  tffftg* 
gurfen,  ftreidt)t  mieber  ^raferje  barauf  unb  roflt  bic  SBrnft  feft 
übereinanber,  binbet  fte  in  ein  %uö)  unb  ummictelt  fie  feft  mit 
33inbfaben,  fod)t  bie  93rufi  in  ber  treffe  (9?r.  124)  ober  mit 
ber  gleifdjgaflerte  OJtr.  10)  Weier),  woju  man  ungefähr  3  ©tunben 
braucht;  nacr)  biefem  wirb  fie  r)erau§ger)obcn,  leicht  gepreftt  unb 
über  sJcacr)t  falt  geftedt ,  bann  aufgebunben ,  alle  SBinbfaben 
baüon  weggenommen,  rein  jugefdmitten  unb  entmeber  über  ge* 
r)ätfelte  Aspic,  ober  fie  mirb  in  fdjöne  ©cr)etben  gefcr)uitten 
unb  im  ^ranje  angerichtet.  3n  i^re  SJfttte  gibt  man  eine 
falte  italienifcr)c  ©auce  (9<r.  53)  ober  aucr)  nur  fein  gefaefte 
faure  ©elee,  unb  fafct  bie  ©cr)üffel  mit  breicefig  gelittenen 
©rüden  Aspic  ein. 

£)a§  9tufftreicr)en  ber  ftafd)*  Qcfdt)ic^t  am  beften,  wenn  man 
bie  §anb  öfters  in  falteS  Söaffer  taucht  unb  bamit  bie  3rafdt)e 
auSeinanber  brüeft. 

375,  $ albSmercn&ratert  (Longe  de  veau  röti).  ©djneibe 
ben  SHücfgrat  an  einem  9cierenbraten  tyxaitä  ober  r)acfe  ir)n  burcr), 
beftreue  ben  53raten  inwenbig  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  rode  ben 
fleifdjigen  Sappen  jufammen,  überbinbe  benfelben  mit  33inbfabcn, 
lege  ir)n  in  eine  paffenbe  (Safferoße  ober  ^Bratpfanne,  fct)neibe 
jwei  ^wiebeln,  eine  ©elberübe  baran  unb  brate  ir)n,  unter 
öfterem  Üßegiefjen  1 V*  ©tunben  lang,  bis  er  eine  fcr)öne  r)eßbraune 
ftarbe  r)at. 

376.  Wterenfdjmttett.  &acfe  baS  übriggebliebene  Reifer), 
r)auptfäd)nd)  baS  fette,  üon  einem  gebratenen  9iierenbraten,  or)ne 
§aut  unb  Knorpel,  fet)r  fein.  ^Beträgt  ba3  ©er)acfte  nun  einen 
Söffel  öofl,  fo  röfte  in  2  2otr)  SButter  einen  $r)eelöffcl  oofl 
feingefdjnittener  3roiebeln  unb  ebenfo  öiel  ^eterfilie,  gebe  oier 
abgefcr)älte,  in  SBaffer  eingeweihte  5JliId)brobe  baju,  bie  wieber 
feft  auSgebrücft  ftnb,  röfte  MeS,  unter  feftem  Aufrühren,  fo 
lange,  bis  für)  ba§  33rob  oon  ber  Safferofle  unb  bem  Söffel 
loSIöft,  bann  rüfjre  brei  ganje  <£ier,  eines  nacr)  bem  anbern, 
baran,  t^ue  baS  getiefte  Reifer)  baju,  würje  eS  mit  ©als,  Pfeffer 
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unb  *DJu§fatnu&,  unb  mtfäe  9töe§  gut  untereinanber.  3efct 
jdjneibe  au§  trocfenen  $RiId)broben  (©emmel)  ftarf  mefferrüctenbide 
©tüete,  in  ber  ftorm  eineä  DreietfS  ober  länglichen  9Sicrecf§, 
unb  beftreid)e  fte  ftarf  baumenbid  mit  bor  eben  angegebenen  ftafdjc. 
$)ie  33robfdr)nittcn  müfjen  jebodj  iebe«mal  oor  bem  SluffireiaVn 
mit  ber  einen  (Seite  in  üerfd&lagene  <£ier  getauft  werben.  $)iefe 
mit  ber  ftaferje  beftridjenen  (Schnitten  werben  in  (£ier  getauft,  ge= 
riebeneS  Söeifjbrob  bnrüber  geftreut,  furj  öor  bem  Wnridjten 
in  fdjwimmenbem,  jiemlidj  beifcem  Qrett  fd)nett  gebaden  unb  fönnen 
als  ^Beilage  $u  oerfa^iebenen  ©emüfen  gegeben  werben. 

377.  Gebratener  Mbsfdjlftßef,  feule  (Cuisse  de  veau 

rotie).  bleibe  ben  über  bem  ßnie  abgeljadten  $alb3fcf)lägel  mit 
©alj  unb  Pfeffer  ein,  lege  iljn  mit  jwei  in  ©djetben  gefdmittenen 
3toiebeln  unb  ©elberüben  in  eine  (Safferolle  ober  SÖratpfanne, 
gtefje  einen  Söffet  üofl  ftleifdjbrübfett  Daran  unb  brate  if)n  unge» 
fäfyr  2  —  3  ©tunben  lang,  9tod)  ber  Spälfte  biejer  3cit  wirb 
ber  <Sa^Iägel  Ijerum  auf  bie  anbere  Seite  gelegt,  ©ollte  er  ju 
fur$  ger)en,  ba§  Reifet,  bafj  ber  93raten  §u  troden  märe,  fo  giefje 
nod)  etwaö  9FTeifdt)brül)e  ober  ÜBaffer  baju.  £ie  ©auge  befielt  aus 
bem  abgefetteten  unb  mit  Jus  ober  fjleifdjbrü^c  aufgefodjten  ©afte. 

©oft  ber  ©abläget  am  ©piefjc  gebraten  werben,  |o  belege 
iljn  mit  brei  mit  Jöntter  beftridjenen  33ogen  Rapier,  binbc  biefe 
fe|t,  fteefe  ben  ©abläget  an  ben  ©piefj  unb  brate  ifm  bei  fdjtoadjem 
^euer,  unter  öfterem  SSegiefjen  mit  $ett,  2  —  3  ©tunben  lang. 
V«  ©tunbe  Oor  bem  ©arbraten  neunte  ba§  Rapier  baöon,  bamit 
er  Orarbc  befommt. 

SBiel  beffer  unb  nütjlidjer  ift  e§,  wenn  ber  jum  ©raten  be* 
ftimmte  #alb§fdjlägel  au§gebeint  ift,  bie  ßnodjen  fönnen  in  bem 
$Iei|d)topf  mitgefodjt  werben;  auf  biefe  SBeije  fann  man  beim 
Vorlegen  oiel  fdjöncre  ©tüde  fdjneiben.  'Der  auSgebeintc  ©d)lägel 
brauet  V1  ©tunbe  weniger  ju  feinem  ©arbraten. 

378.  lauerer  ober  marinirtcr  ftalÜ^fd^lägel  (Cuisse  de 

Veau  rötie,  marinöe).  ©pidc  ben  über  9Jad)t  in  ber  <5ffig= 
baije  (9er.  123)  gelegenen  £alb§fcr)lägel  unb  brate  ifm  mit  etwas 
öon  ber  93aije,  Wie  ben  üorf)ergef)enben.  $)ic  ©ai^e  baut  beftefjt 
Qu«  bem  abgefetteten  ©afte,  ber  mit  einem  Söffel  boH  faurem 
föabm  (©ar)ne)  jur  §älfte  eingefodjt  ift. 

2c$ün«tnann'S  Äo^bu*.  9 
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379.  $alb$|d)lägcl  auf  cngliftfte  Art  (Cause  de  veau 

rötie  ä  l'anglaise).  Wefnne  I)ierju  einen  befonber§  großen  unb 
fetten  ÄalbSfdjIägel ,  fdjneibe  ifm  gerabe  fo  mie  ba§  gefönte 
ftinbfleifdj  auf  engliföe  tHrt  (9tr.  228).  $>a3  fo  gefdjnittene 
©tüd  gleif^  bilbet  eine  {janbf/otye  fladjrunbe  ©treibe,  au§  weiter 
nun  baS  9tof)rbein  herausgenommen  mtrb,  man  erweitert  biefe 
Ocffnung  nod)  etroa§,  füüt  fic  mit  ber  englifd&en  ftafd&e  (91r.  120) 
unb  überbinbet  ba§  (Stange  mit  ©inbfaben  in  feine  natürlidje 
nmbe  ftorm,  beftreuet  e§  mit  Pfeffer  unb  ©alj  unb  bratet  e§ 
am  ©piefje  bei  fajtoadjem  Q-euer  2  Stauben  lang.  5  Minuten 
öor  bem  (SJarbraten  wirb  e§  bünn  mit  9ftef)l  beftäubt,  bamit 
e§  eine  refdje  Trufte  befomme.  SBrobfaucc  (9tr.  48)  unb  Jus 
werben  beim  ©eroiren  cjtra  baju  gegeben. 

380.  Mbtfricatlbeai,  talbSnnfc  (Fricandeau  de  veau). 
darunter  oerfte^t  man  ba§  am  £att>§fd)lägel  inwenbig  liegenbe 
©tücf  frleifd)  öom  tfniegetenfe  bis  jum  ©djlufjbein,  c§  ift  järtcr, 
nl§  ba§  übrige  f^teifd)  unb  eignet  ß$  feiner  frönen  gorm  wegen 
5u  öerfdnebeneu  ©eridjten.  Wadjbem  ba8  ftricanbeau  au§  bem 
©dpgel  gefa^nitten  ift,  wirb  e§  mürbe  geflopft,  abgefjäutelt, 
glatt  5ugefa*»nitten  unb  gefpieft  (f.  Einleitung  öom  ©piefen); 
eS  fofl  eine  in  ber  Üftitte  ert)öf)te  ooalrunbc  §orm  fjaben.  Die 
£aut  unb  fonftige  Abfälle  öon  bem  ^ricanbeau  legt  man  mit 
jmei  3wiebeln  unb  einer  (Stelberübe  nebft  etwa§  ©utter  in  eine 
paffenbe  (SafferoÜe,  ba§  ftricanbeau  Darauf,  beftreuet  e3  leidet 
mit  ©alj  unb  wenigem  Pfeffer  unb  läfct  e§  auf  fdjwadjem 
f^cuer  gelb  anjietyen,  bann  giefjt  man  einen  Üöffel  bofl  ftlcifdj* 
brüfye  ober  Jus  baran,  bebeeft  bie  Gafferofle  mit  einem  gut 
fd)Uefjenben  Seifei,  morauf  glü^enbe  tfobfen  finb,  unb  bämpft 
ba§  ftriconbeau  2  ©tunben  lang.  68  fod  fo  wei#  fein,  bajj 
man  bei  $ifa>  mit  bem  Söffet  ©rüde  abfielen  fann.  15  Minuten 
oor  bem  (Starwerben  erneuert  man  bie  ßotjlen  auf  bem  S)etfel 
unb  glaftrt  ba§  ftricanbenu  ju  wiebert)oltem  SDtol  mit  bem  auf 
Glace  gefallenen  ©afte.  3)er  ©aft  mirb  abgefettet,  unb  wenn 
e§  nöttjig  ift,  mit  ctma§  Jus  ober  gleifd)brür)e  aufgelöst,  burd) 
ein  §aarfteb  pafftrt  unb  jum  gricanbeau  ai§  ©auce  gegeben. 

5Han  fann  ba§  gefpidtc  gricanbeau  aud)  in  ber  treffe  (9ir.  124) 
wei$fod)en  unb  bann  wie  bie  #albmilcr)ncr  (9fr.  301)  glaftren. 
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38t  $albsfricanbcau  mit  £riiffelfau$c  (Fricandeau  de 

veau  aux  truffes).  tRidjte  ba§  gefpirfte  unb  fctjön  glaftrte 
ftricanbeau  auf  einer  Ürüffclfauce  (*Rr.  36)  an,  bie  mit  bem 
abgefetteten  Saft  in  ifjrem  (&efcfymacfe  cr^öfjt  ift. 

382.  MbSfricanbeau  mit  <Sanerautpfer  (Fricandeau  de 

veau  ä  Toiselle).  9kd)bem  ein  $alb§fricanbeau  oorgeridjtet,  ge* 
bämpft  unb  glafirt  mürbe  (mie  9ir.  380),  mirb  e§  mittelft  einem 
fdjarfen  2Jceffer  in  Scfjeiben  gefdjuitten,  mieber  fo  äufammengefefct, 
bafj  ba§  ftricanbeau  mie  ßanj  au§fierjt,  unb  auf  ein  jiemlidj  bief  ge* 
Kattenes  tyüxöt  bon  «Sauerampfer  angerichtet.  £)a§  ©an$c  mirb 
bann  nodj  mit  bem  abgefetteten  unb  &u  Glace  gefallenem  Safte 
öom  ^rteanbeau  begoffen. 

S)er  Sauerampfer  ift  9ir.  91  angegeben. 

383.  ÄOlböfrtCanbCOU  mit  SnbttJieit  (Fricandeau  de  veau 
au  chicoröe).  Wuf  einer  Unterlage  oon  (Enbioien  (9er.  90) 
mirb  ein  ÄalbSfricanbeau  angerichtet,  ba§  in  Willem  fo  belmnbelt 
mürbe,  mie  e§  9er.  380  angegeben  ift. 

384.  nlbtf frienubcau  auf  (njnmptgnou*  (Fricandeau  de 
veau  aux  Champignons).  £>ie  3"bereitung  ber  ßfjampignon§ 
ift  9Jr.  340  angezeigt,  auf  eine  foldje  Unterlage  fommt  ba§ 
gebämpfte  unb  fdjön  gtafirte  ftricanbeau  (92r.  380)  ju  liegen. 

385.  HalbyfricaiiLicau  mit  brauner  (£fjamJjipon$fau<je 

(Fricandeau  de  veau  avee  sauce  aux  Champignons).  Sine 
braune  (£f)ampignon§fauce  (9er.  37),  bie  mit  bem  abgefetteten 
Safte  öou  ftricanbeau  im  (&efct)macfe  fräftig  gehoben  ift,  mirb 
über  baä  in  Scheiben  gefchnittene  unb  f)übfcr)  angerichtete  Qfri* 
canbeau  (9er.  380)  gegoffen. 

386.  ftalbsfricanbeau  mit  Ocmiife  garnirt  (Fricandeau 

de  veau  a  la  jardiniere).  3*  ™dj  ber  3afyceS§fit  merben 
berfchiebene  ©emüfe  genommen,  mie  grüne  Gftbfen,  Spargeln, 
©lumcnfot;!,  ©elberüben,  SBeifcerüben,  Heine  3wifbeln,  Kartoffeln, 
friia^e  (Surfen,  ^rtifchoctenböben,  aucr)  frifcr)e  tUcorc^eln  unb 
frifc^c  (£r)ampignon§.  3ebe3  biefer  ©emüfe  mirb  für  ftd)  be* 
fonber§  jubereitet  unb  bi§  jum  ©ebrauche  marm  gehalten,  mie 
folgt:  ©tc  93ol)nen  merben,  nacf)bem  bieftäben  babon  abgezogen 
jinb,  in  joflgrofje  (21/»  (Stm.)  berfdjobenc  SSierecfe  gefeilten, 
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in  gefallenes,  fodjenbeS  SBaffer  gelegt  unb  barin  teeidjgcfodjt, 
bann  abgefcfyüttet,  mit  foltern  Sßaffer  abgefüllt,  mit  feljr  meniget 
Söutter,  etmaS  feingefdjnittener  ^eterfilie  unb  bem  nötigen  ©al$e 
mehrmals  auf  bem  fteuer  umgefdnuungen  unb  barin  bis  jum 
©ebraud)  in  (jetfjcm  Söabc  (f.  Einleitung)  toarm  geftcllt.  $ie 
auSgefernten  @rbfen  merben  gleichfalls  in  gefaljenem  SOaffer,  morin 
ftdj  nod)  aufammengebunbene  ^ctcrfilie  befinbet,  meidjgefodjt  unb 
mie  bie  SBofmcn  beenbigt.  33on  ben  ©pargeln  werben  nur  bie 
Köpfe,  ungefähr  l1/*  3oD  (3*/i  Gtm.)  lang,  abgefdwitten,  in 
paffenbc  ®cbünbdjen  gebunben,  in  gefallenem  Söaffer  meid)gcfod)t 
unb  barin  bis  jum  ®ebraud)e  fielen  gelaffen.  $)er  93lumenfof)l 
mirb  in  gleidjmäfjigc  Üiofen  getieft  unb  in  SBaffer,  mit  etmaS 
53utter,  meidjgefodjt  unb  gleichfalls  barin  ftetjen  gelaffen.  3)ic 
jungen,  nod)  fleinen  (SJelberüben  merben  gebreljt,  bie  größeren 
mit  einem  paffenben  9lu§fted)cr  auSgeftodjen ,  in  9Baffer  f>alb 
gargefodjt,  abgefd)üttet,  mit  foltern  SBaffer  abgefüllt,  bann  mit 
meiner  Slcifdjbrüfyc,  fet)r  meniger  SButter,  bem  nötigen  ©alj 
unb  3»tf«  völlig  meidjgebämpft;  fo  merben  aud)  bie  ©eifjerüben 
bebanbelt.  ®leid)  grofee,  ni<f)t  ju  bidc  3twcbeln  merben  gefdjätt, 
bodj  fo,  bajj  fie  ganj  bleiben,  man  barf  belegen  an  ben  Bürgeln 
nid)t  su  tief  abfdjneiben,  fie  »erben  bann  in  beifeem  ftett  |u 
gelber  3?arbe  gebodfen,  abgefepttet  unb  mit  Jus,  Qufcx,  bem 
nötigen  ©alj  unb  etmaS  meifjem  Pfeffer  oöHig  meidjgebämpft,  unb 
jmar  fo,  bafj,  menn  bie  3ttwbeln  gar  finb,  ber  ©oft  baoon 
auf  Glace  eingefodjt  ifi  unb  bie  3^'fbeln  fdpn  glafirt  finb. 
%k  Kartoffeln  merben  aus  gefönten  Kartoffeln,  in  ber  ©röfje 
oon  bieten  ßrbfen,  runb  ^ugcfdjnUtcn  unb  furj  oor  bem  ÖJebraudje 
mit  frifdjer  53utter  unb  etmaS  ©alj  bcllgelb  geröftet.  (ftrofie, 
frifdje  (Surfen  merben,  nadjbem  fie  geftfjält  ftnb,  ber  Sänge  nadj 
in  Viertel  geteilt,  bie  ©amenförner  baoon  entfernt,  alSbann 
in  aollgrofee  (2*/>  Stm.)  öerfd)obene  SBierecfe  gefdmitten,  in 
fod)enbe8  SKaffer  gelegt  unb  barin  Ijalb  gargefoebt;  bann  abge* 
fluttet,  mit  foltern  2Baffer  abgefüllt  unb  in  frifd&er  ©utter 
mit  feingebatfter  $eterfilie  unb  etmaS  ©alj  böQig  mcidjgebämpft. 
$ie  3lrtifa?orfen  finben  ftdr)  (9ir.  103),  bie  9)tord)cIn  (Wr.  99) 
unb  bie  Champignons  (Jtt,  98)  angezeigt. 

SBenn  nun  ein  fdjöneS  KalbSfricanbeau  (roie  9fr.  380)  ju* 
bereitet  ift,  fo  mirb  eS  furj  oor  bem  ?lnrid>ten  in  ©Reiben 
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gefdjnitten  unb  fo  angerichtet,  baß  e§  tote  ein  ganjjeS  ftricanbeau 
au§ftef)t,  aläbann  wirb  e§  in  naffenber  ftarbenabwec$§uing  mit 
ben  Dorgerictyteten  (£emüfeu  in  fcfjönem  tfranje  eingefaßt. 

$>er  ©oft  wirb  abgefettet,  mit  Jus  aufgefüllt,  mit  etma§ 
brauner  ©auce  (9tr.  24)  berbiclt,  aufgefod)t,  burd)  ein  §aarfteb 
paffirt  unb  al«  ©auce  jum  fjfricanbeau  gegeben. 

387.  ftalbsfrtcanbcau  auf  meiner  >)iatitnfau^cr  iöejdja-- 

IflCÜC  (Fricandeau  de  veau  ä  la  böchamelle).  föidjte  auf 
einer  fräftigen  unb  feljr  weißen  SBefdjamelle  (9ir.  20)  ba§  fd)ön 
glafirte  ftricanbeau  (9hr.  380)  an. 

388.  ^albsfricaubeau  auf  SWacarontS  (Fricandeau  de 

veau  ä  la  Napolitaine).  Stifte  ba§  oorbergeljenbe  ftricanbeau 
auf  einer  Unterlage  t»on  9J£acaroni§  (9er.  113)  an. 

389.  tfalbäf ricmi&c au  auf  Sßflürffoargcfa,  ©paraelcrbfen 

(Fricandeau  de  veau  aux  points  d'asperges), 

390.  talb^fricailbcaU  auf  (Srbfcn  (Fricandeau  de  veau 
aux  petits  pois)  unb 

391.  talböfricaubcau  auf  ^äree  toon  ©jriuat  (Frican- 
deau de  veau  aux  öpinards).  ©iefe  unb  fo  oiele  anbere  Birten 
jinb  nur  2SMeber!t)ouingen  be»  erfteren  getieften  unb  gtafirten 
tjricanbcau  (sJ?r.  380),  c3  wirb  auf  einS  oon  ben  genannten 
©emüfen  angerichtet,  ba§  jeboef}  immer  mit  einigen  Eßlöffeln 
öoll  oon  bem  abgefetteten  ©aft  im  (55efd^macf  fräftig  gehoben 
fein  muß.  $)ie  3"berettung  be§  ©ptnat§  ifl  CJir.  89),  bie  ber 
^flüdfpargeln  (91r.  306)  unb  ber  ©rbfen  (9lr.  338)  angegeben. 

392.  (Mebratctic*  ^albsfrieanbeau  mit  tKaömfauyc  (Fri- 
candeau de  veau  a  la  creme  aigre).  9c\id}bem  ba§  Qfricanbenn 
au§  bem  *Qatböfc^Iägel  gefdjnitten  ift,  wirb  e§  mürbe  geflopft, 
abgeljäutelt ,  glatt  jugefefmitten  unb  getyieit.  $)ie  $aut  unb 
fonftige  Abfälle  legt  man  mit  jwei  in  ©Reiben  gefdjnitteuen 
3toiebeln,  einem  fiorbeerblatt,  einigen  (&elberübenfd)etbeu,  jwei 
ßitronenfdjeiben,  nebft  ber  nötigen  Söuttcr  ober  gutem  SBratenfett 
in  eine  paffenbe  Gafferoße,  gibt  ba§  5riCiin0cau  oa5u/  beftreut 
«8  mit  ©alj  unb  wenigem  weißen  Pfeffer  unb  läßt  ba§  Sri* 
canbeau,  unter  öfterm  ^Begießen,  ungefähr  l1/»  ©tunbe  braten, 
©oüte  eä  wät)renb  bem  traten  ju  furj  geljen,  baS  Ijeißt,  wm 


134 


Äalbfleifä. 


c§  nid)t  ©aft  genug  f>aben  fotttc,  fo  wirb  etwa«  Jus  ober  faurer 
ftaljm  baran  gegoffen.  91ad)  feinem  Gtorbraten  föütte  ba*  $ett 
au§  ber  SafferoUe,  giefec  1  ©poppen-  ( \s  Siter )  fauren  Staunt 
baran  unb  foa>  e3  auf  bie  §älfte  ein,  [treibe  biefe  ©auee  bura) 
ein  Sieb  unb  gebe  ftc  $um  gricanbeau. 

393.  ÄnlbSfricanbfOU  mit  ©iftinfen  (Fricandeau  de  veau 
a  l'anglaise).  ©crjneibe  au§  einem  getonten  ©djinfen  gleich 
grofee,  mefferrücfenbicfe  ©tüde,  t»on  ber  (Sröfee  ber  inneren  fcanb- 
fladje,  unb  brate  fte  fdjnefl  auf  beiben  Seilen  in  einer  mit  SButter 
beftriaVuen  Pfanne,  fdjütte  bie  ^Butter  ab,  forfje  ben  ©a^infen 
mit  einigen  (Sfilöffeln  öofl  brauner  ©auce  (9lr.  24)  unb  bem 
abgefetteten  ©afte  Dom  gricanbeau  auf.  93eim  9Inrid)ten  wirb 
ba§  ftricanbeau  in  ©Reiben  gefdjnitten,  roieber  roie  ganj  ju« 
fammengefefct  unb  mit  ber  ©djinfenfauce  begoffen. 

§)a§  ©piden,  kämpfen  unb  ©lafiren  be§  ftricanbeau'S  ift 
(Wr.  380)  angezeigt. 

394.  ®alb$fricanbcau  auf  "äNatrofen-Slrt  (Fricandeau 

de  veau  ä  la  matelotte).  6in  (roie  9?r.  380)  zubereitetes 
tfalbSfricanbeau  wirb  mit  einem  Watrofenragont  (9ir.  108) 
angeridjtet  unb  bann  nod)  mit  grofjen  in  2Bein  abgefaßten  ßrebfen 
öerjiert. 

395.  ^alb^frkonbcaU  in  ^(Ipier  (Fricandeau  de  veau 
en  papillotes).  9iadjbem  ein  ^ricanbeau  auS  bem  &alb£fd)lägel 
gefdjnitten  unb  mittelft  bem  flauen  §admc[)er  mürbe  geflopft 
ift,  roirb  e§  fcr)r  forgfältig  gefjäutelt  unb  rein  jugefdjnitten,  fo 
bafj  e§  eine  ooalrunbe  ftorm  befommt,  e§  roirb  aisbann  mit 
©peel  unb  gelöster,  gefaljener  Ddjfen^unge,  brei  fingerbreit  oon 
einanber,  quer  burajjogen ;  hierauf  mirb  ba$  ftricanbeau  leidjt 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  überaß  mit  $fräuterfafa> 
beftridje%  in  bünne  ©pedplatten  eingebüßt  unb  roie  bie  Odjfen* 
junge  (vcc.  257)  beenbigt,  mit  bem  53emerfen,  bajj  ba§  ftri» 
canbeau  in  Pier  ganje  Sogen  Rapier,  bie  mit  feinem  Oel  be= 
ftridjen  ftnb,  eingefdjlagen  werben  mufj,  unb  ju  feinem  ©armerben 
5  Siertelftunben  3C'*  brauet.  53eim  Wnridjten  netjme  bie  brei 
erften  Sogen  Rapier  Ijinroeg  unb  gebe  e§  fo  $u  3iifdje.  Siel 
fixerer  get)t  man,  roenn  baS  3fr^a»oeau  im  abgefüllten  Ofen 
gebraten  roirb. 
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©et  ©toecf  unb  bic  3""QC  werben  in  fleinfingerbicfe  unb 
IV2  3oD  G*m-)  lange  ©tücfe  gefd)nitten  unb  bamit  baS 
fricanbeau  burdff^ogen.  $)ie3  ge[cr)iel)t,  inbem  man  mit  einem 
jugefoijjten  tfodpffelfttel  baffeft>e  burd;fiicr)t  unb  in  biefe  Oeff* 
nungen  bie  ©ped*  unb  3ungenf$nitten  abtoecftfelnb  einftedt. 

$)ie  3l,oereitung  ber  ^räuterfafd^e  ift  9?r.  257  angegeben. 

396*  Eolb^fricanbCttU  mit  faurtr  ©döc  (Fricandeau  de 
veau  ä  la  Gelee).  Sin  (mie  9lr.  380)  üorgerta)tete3  ÄalbS* 
fricanbeau  mirb  gejmeft  unb  gebämpft  ober  in  ber  ?ßrefje(9lr.  124) 
meidjgefod)t,  alSbann  falt  gcftcllt  unb  mit  jerlajfener  unb  unter 
elnanber  gemixter  Glace  (Ufr.  12)  unb  Aspic  (Str.  10)  mittelft 
eineS  SßinfelS  mehrere  9Jcal  beftridjen,  bis  baS  ficanbeau  fdjön 
glaftrt  ift.  5)affelbe  mirb  bann  in  ©Reiben  gefdjnitten  unb 
runblaufenb  im  ßranje  ^tcrltdt)  angerichtet,  ringsum  mit  gefädelter 
Aspic  (9ir.  10)  eingefaßt  unb  ber  $anb  ber  ©cpffel  mit 
breieefig  gefdjnittenen  SroutonS  bon  Aspic  belegt. 

Oft  tm'rb  aud)  in  bie  Sttitte  beS  angerichteten  fricanbeau 
etmaS  falte  ttalienifdje  ©auce  (9ir.  53)  ober  bon  beu  Delfaucen 
(9?r.  57—60)  gegeben. 

397,  MbSfrieanbeau  in  Aspic,  gefügt  (Fricandeau 

de  veau  en  Aspic).  $)aS  tfalbSfricanbeau  mirb  (mie  92r.  380) 
gebämbft  unb  glaftrt,  menn  eS  falt  geworben  ijt,  tuirb  eS  in 
bünne  baffenbe  ©Reiben  gefcfynitten  unb  mie  baS  ÄalbSfirn 
(9lr.  291)  in  Aspic  eingefefct. 

398.  Shlbsfricanbcau  mit  Trüffeln  unb  Aspic  (Fri- 
candeau de  veau  a  la  bellevue).  9luS  einem  großen  unb 
fetten  ßalbsfchlägel  mirb  ein  fricanbeau  auSgejdjnitten  (f.  92r.  380), 
nadjbem  baffelbe  mürbe  geflobft,  geljäutelt  unb  rein  jugefajnitten 
ift,  mirb  eS  mit  [djmarjen  Trüffeln  unb  gefallener  Da)fenjunge 
burdfoogen  unb  bann  511m  UcBerfluffe  bie  Oberfläche  nodj  fein 
gefpieft  (f.  Einleitung  bom  ©btden).  $)tefeS  fricandeau  mirb 
nun  in  ber  treffe  (92r.  124)  meichgebämpft  unb  barin  falt 
geftellt.  £)en  anbern  £ag  mirb  eS  auS  feinem  ©übe  genommen, 
alles  Unreine  babon  entfernt,  mit  einem  !tucr)c  abgetrodnet  unb 
nun  mit  laumarmer  Glace  (9?r.  12),  bie  mit  Aspic  (9ir.  10) 
oeTmifd)t  ift,  mehrmals  glaftrt;  menn  bie  ©Infur  troclen  ift,  fo 
mirb  ba§  fricanbeau  in  ©Reiben  gefdjnitten,  runblaufenb  im 
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#ranje  auf  gefädelter  Aspic  (Dir.  10)  angeridjtet  unb  noä) 
mit  au§  Aspic  gefdjnittenen  (£routon§  eingefaßt. 

(Sine  öon  ben  Oelfaucen  (Dir.  57 — 60)  fann  ejtra  baju 
ferbirt  werben. 

9lu§  gefallener  unb  gefönter,  fd)Ön  rotf)  au§ferjenber  Qd)fen« 
junge,  fowie  au§  großen,  redjt  fdjwarjen  Trüffeln  »erben  1  \«  3oÖ 
(3\2  (£tm.)  grofje  unb  flehiftngerbicfe  Stüde  gefcfjnitten  unb 
bamit  ba§  3;r^on^eau  burd)jogen,  inbem  man,  mittelft  eineS 
jugefpifcten  $odu*öffelfticI§,  baffclbe  quer  burd}ftid)t  unb  in  biefe 
Qcffnungen  bie  Trüffeln  unb  bie  3unÖe  abwed)felnb  einftedt. 

399.  HaIl)i^d)lÜt)C!lI  (Tranches  de  veau  panöes).  2luS 
bem  übrigen  ßalbfajläget,  wouon  baS  gricanbeau  fdjon  tjerauS« 
gefdjnitten  ift  (f.  Dir.  380),  fdjueibe  über  ben  O^bcu  juwifinger* 
breite  unb  fleinfiugerbide  Stüde,  befreie  fic  Don  aller  $aut, 
flopfe  fie  ein  wenig,  beftreue  fic  mit  Pfeffer  unb  ©alj,  panire 
unb  brate  fie  gleid)  ben  #aIb3coteletten  (Sir.  341).  *Beim 
silnrid)ten  brüefe  etWaS  Gitronenfaft  auf  bie  Sdjnifceln  unb  gebe 
oon  bem  Gotelettefaft  (Dir.  40)  barunter.  Sie  fiub  üiel  järter, 
wenn  man  ba§  ftleifd)  Dom  33ug,  Schulter,  or/ne  afle  §aut, 
feintjadt  unb  bann  barau*  bie  $alb»fd)nit>eln  bereitet.  Diad) 
bem  gehörigen  Saljcn  werben  fie  wie  bie  anbern  panirt  unb 
gebraten. 

3u  ben  fogennnnten  J?alb§beeffteaf§  fdmeibe  ba§  abgeljäutelte 
^fricanbeau  über  ben  -ftaben  in  r/anbgro{je  unb  baumenbide 
Sdjnijjeln,  f topfe  fie  unb  lege  biefelben  4  —  5  Stunben  lang  in 
bie  trodeue  3kije  (9Jt,  126).  Dtfad)  bem  £>crau§nef)men  roerbeu 
fie  mit  Salj  unb  Pfeffer  beftrent  unb  auf  bem  Diofte  ungefähr 
'/4  Stunbe  gebraten.  9(13  Sauce  gebe  r)cfle  33utter  mit  fein» 
gef)adter  ^eterfilie  baju. 

400.  ©CbratCUCr  $ttlb$bllß,  Stf)Ultcr  (Epeaule  de  veau 
rötie).  <£)u§  auägebeinte  33ug  wirb  wie  ber  Diierenbraten  (Dir.  375) 
gebraten. 

401.  M  Ic  nie  sl nlüv?f rf)iiir?c (u  in  brauner  2 a n vc  (Escaloppes 

de  veau).  Sajueibc  au§  bem  rof)en  abgeoüiitclten  ftricanbeau 
(9?r.  380)  ber  Säuge  und)  jroeifingerbide  runbe  Stüde,  bie 
bann  wieber  querüber  in  mefferrüdenbide  Sdjeiben  gefajnitten 
werben,  klopfe  biefe  Schnitten,  beftreue  fie  mit  Salj  unb  Pfeffer 
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unb  brate  jie  auf  ftarfem  fteuer  in  einer  mit  93utter  beftrid&enen 
ßotelettenpfanne,  giefje  bann  bie  Raffte  Don  ber  93utter  ab,  foa^e 
fte  mit  ettoaS  brauner  ©01196,  Jus,  ßitronenfaft  ober  einem 
©Ia§  meinen  2öein  einmal  auf  unb  ridjte  fic  in  eine  borbirte 
Sdjüffel  an.  $)urdj  bie  3»t^at  oon  f  eingebauten  Trüffeln. 
<£()ampignon§  ober  $ftord)etn  geroinnt  biefe  Sdjüffet  fel>r  an 
ir)rem  2Bertf|e. 

402.  Elanqueüe  bon  .s'ialOflcifrf)  ober  geblättertes  $ alb- 

fleifd)  (Blanquettes  de  veau).  9tu§  bem  übrig  gebliebenen 
Kalbsbraten,  ober  beffer  no$,  üom  Qfricnnbeau  fdmeibe  lange, 
ftarfe  boumenbidfe  runbe  Stüde,  woran  jeborf)  feine  £aut  fein 
barf,  fdjneibe  biefe  mieber  querüber  in  bünne  ©Reiben,  lege  fie 
in  eine  paffeube  (Xafferoüe  unb  fdjütte  Ijinreid)enb  fefjr  b,ei^e 
SöefdjameHe  (9ir.  20)  ober  legirtc  Sauce  0lx.  16)  barüber, 
fcr)roinge  e§  auf  bem  Qfeuer  untereinanber  unb  richte  e§,  olme 
bafj  e§  gefodjt  r)at,  fodjenb  Ijeijj  in  eine  borbirte  Sdjüffel  an. 
<£§  ift  biefeä  eine  Sparfd&üffcl ,  bie  r)auptfädn*itf) "  be§  ^Hbenb» 
gerne  gefeiten  ttrirb.  S)a3  ^jleifdr)  fann  aud)  ftatt  blättrig  in 
feljr  Heine  Söürfel  gefd>nitten  merben. 

403.  MtäWfytt  Ober  talbfttWS  (Hachöe  de  veau). 
Da§  übrig  gebliebene,  gebratene  ober  gebämpftc  ßalbfteifd)  toirb 
orjne  §>aut  unb  Knorpel  fel)r  fein  gefyuft,  bann  in  etroa§  53utter 
geröftet  unb  mit  tjinreidfjenbcr  Iegirter  Saiuje  (9Zr.  16)  ober 
audj  mit  brauner  piquanter  Sauc,e  (9?r.  25)  begoffen,  mit  Salj, 
Pfeffer  uub  ßitronenfaft  gemürjt,  untereinanber  gerührt  unb  in 
eine  borbirte  Sdjüffel  angerid)tet;  geroöJjnlicr)  merben  gebaefene 
ober  üerlorene  (Sier  barauf  gelegt  (f.  9lbfdjnitt  oon  ben  Ott  er  n). 
$)iefe  unb  bie  üorr/ergefymbe  Sajüffel  merben  aud)  häufig  mit 
ben  folgenben  ßroquetteS  eingefafet. 

404.  gricabeflen  ober  (£roqueMc  (Croquettes  de  veau). 

ftöfie  auf  fdjwadjcm  ftcuer  1  SJßfunb  ßüogr.)  robeS  Äalb- 
jieifd}  ofme  £)aut,  ba3  grob  überfdmitten  ift,  mit  8M  Sßfunb 
(370  &x.)  Wierenfett,  einer  3micbel  im&  nöttjigen  Salj 
unb  Pfeffer,  9tad)  V*  Stunbe  langfamen  sJtöfteu3  r)ade  9lfleS 
jufammen  redjt  fein,  bann  tfwe  e8  in  einen  Dörfer  unb  Oer« 
menge  uodj  bamit,  unter  nnfyalteubem  Stoßen,  fed>3  abgefdjäfte, 
in  talter  2Hild>  eingemeid>te  unb  mieber  feft  auägebrüdte  2JW<f)brobe 
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(©emmein)  nebft  3  ganzen  (Eiern.  bicfer  gafcfye  mad>c 

nun  bie  ßroquette  in  irgenb  einer  beliebigen  3orm,  wie  j.  53. 
runbe  kugeln,  in  ber  $ide  bon  einer  ftarfen  9iufe,  ober  finger- 
lange unb  ftarfe  baumenbide  2Bürftd)en,  ober  forme  fie  in  ber 
©eftalt  einer  93irne,  panire  fie  juerft  in  geriebenem  SBeifjbrob, 
bann  in  oerfdjlagenen  £iern  unb  Örob.  fturj  oor  bem  Endeten 
werben  fie  fd)ön  gelb,  in  fdjmimmcnbem,  fct)r  faifjem  gert  aus- 
geladen, über  eine  (Sermette  angeridjtet  unb  mit  gebadener 
$eterpe  garnirt.  3n  bie  (Sroquette,  bie  bie  ©eftalt  einer  Sßirne 
fjaben,  ftedc  nad)  iljrem  Skden  bie  reingejdjabten  Kippten  Don 
jungen  £>afen  ober  §üf)ncrn,  ftc  bilben  bie  (Stiele  uon  SBimcn. 
(Sinfna>r  unb  weniger  foftfpielig,  aber  aud)  ntajt  fo  fein  in 
ifjrem  ©efdmtade,  Iaffen  fia^  bie  ßroquette  ljerrid)ten,  wenn  man 
btefelben  üon  übrig  gebliebenem  faltcm  Kalbsbraten  nadj  5lrt 
ber  9?ierenfd)nitten  (9?r.  376)  jubereitet,  nur  bürfen  fte  nW 
mie  bort  auf  ©robfd&nitten  geftrtdjen,  fonbern  wie  oben  angeführt, 
beenbigt  werben. 


Sedjfter  9U>f$nitt. 


;pa*  «Äammef-  ober  ^^öpfenfTetf^  in  feittet 
»erfdjtebetteit  SSmttwtg. 

Ellies  ftlztfd}  mufj  abgelegen  fein,  wenn  e§  ^bereitet  al* 
gelungen  erfdjeinen  fofl;  unumgängfid)  notfjmenbig  ift  e8  aber 
beim  Spam melfleifd),  man  ncfyne  ba^er  nur  jenes,  baS  nidjt 
frifdt)  gefdjladjtet  unb  oon  einem  fetten  $mei=  bi§  breijäbrigen 
§ammel  (<Sd)öp§)  ift.    @§  fofl  üon  bunfelrotfjer  garbc  fein. 

405«  ©cfodjte  Dämmerungen  mit  piqunnter  Sau^c 

(Langues  de  mouton  ä  la  sau^e  piquante).  23lanfd)ire  bie 
Warnmeldungen  5  Minuten  lang  unb  lege  fie  bann  in3  falte 
SEBaffer.  $)ie  3ungen  werben  hierauf  fauber  gefdjält  unb  in 
ber  treffe  (SRr.  124)  ober  im  {Jrleifdjtopfe  beim  föinbflcifdj, 
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ungefähr  2  ©tunben,  meidj  gefönt,  bann  herausgenommen,  uon 
einanber  gehalten,  fo  bafc  fte,  auöeinanber  gelegt,  bie  $orm 
eines  §erje§  fcilben,  unb  fo  werben  Jlc  auf  bie  gehörige  <Sdjüffel 
mit  einer  piquanten  Sam;e  angeridjtet  (f.  9fr.  25  —  33). 

406*  Dämmerungen  mit  ©aueramjifcr  (Langues  de 

mouton  ä  l'oseille), 

407*  Dämmerungen  mit  (£nbfoien  (Langues  de  mouton 

aux  chicoröes)  unb 

408»  Dämmerungen  auf  toeigem  3miebetyür6c  (Langues 

de  mouton  a  la  soubise).  ^)iefe  brei  ©Rüffeln  finb  nidjt§  meiter 
benn  eine  2öiebcrt)or)lung  ber  erften  £)ammeljungen  (9fr.  405),  mit 
bem  S3emerfen,  bajj  bie  3ungen  hierzu,  nad)  ifyrem  Öarfoajen, 
au§  ifnrem  ©übe  gelegt,  ber  Sänge  nadj  in  ber  9flitte  buraV 
gefdjnitten  merben,  aber  nid)t  ganj  burd),  fo  bafj  fie  au§  ein* 
anbergebrüdt,  eine  fyerjförmige  ©cftalt  fyaben ;  fie  merben  hierauf 
mit  mariner  Glace  (9fr.  12)  beftridjen  unb  auf  eine  bon  ben 
genannten  $üröe§  angeridjtet. 

S)a§  meifje  3roiebelpür6e  finbet  pd)  (9fr.  81)  angegeben, 
fomie  ba§  Don  (Snbioien  (9fr.  90)  unb  jenes  ton  (Sauerampfer 
(9fr.  91). 

9flit  gleidjem  Erfolge  fönnen  bie  3ungen  audj  mit  einem 
jeben  anbern  $ür6e  ober  mit  einer  öon  ben  braunen  ©aucen 
erfdjeinen. 

409*  Dämmerungen  m*t  ©urlen  (Langues  de  mouton 
aux  concorabres).  9Jte()rere  grofje  (Surfen  merben  gcfdjält,  ber 
Sänge  nad)  geoiertf)eiIt ,  ba§  inmenbige  tfernigte  mirb  baoon 
genommen  unb  ber  fteifdjige  auf  aoflgrojje  (£tm.) 

oerfdjobene  93ierede  gefdjnittcn;  biefe  merben  hierauf  blanfdjirt 
(f.  Einleitung  Stauf a^iren),  bann  in  faltem  Söaffer  abgefüllt, 
abgef glittet,  mit  4  Sott)  (60  ©r.)  Butter  auf  ftarfem  Qfeuer 
nod)  einige  3?it  unter  öfterm  Umfdjmingen,  gebämpft,  bi§  ber 
ju  oiele  (Saft  üerbampft  ift;  mittlermeile  mufe  eine  SöefdjameHe 
(9fr.  20)  zubereitet  unb  bamit  bie  (Surfen  oermifdjt  merben. 

$)ie  ^ammeljungen  merben  (mie  9fr.  405)  gefönt,  äuge» 
}d)nitten,  mit  marmer  Glace  (9fr.  12)  beftcid&en  unb  auf  bie 
(Surfen  angerid&tet. 
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410,  ^ammeljmiöen  in  Softer  (Langds  de  mouton 

en  papillotes).  3)ie  §ammefjuugen  werben  in  9111cm  wie  bie 
Odjfengunge  biefeS  92amenS  {ftt.  257)  jubereitet;  mit  bcm  Unter« 
fdjiebc,  bajj  jebeSmal  eine  gange  ^ammeljunge  in  $apier  ein* 
genudelt  wirb,  bie  in  ityrer  *Dcitte,  ber  Sänge  nad)  511t  §älftc 
bura^gefdmitten  unb  bann  auScinnnbergebrüdt  wirb. 

411*  #ainmel=  ober  ©djityfenbraten  (Gigot  de  mouton 

röti).  $)er  abgelegene  nnb  mürbe  gcflopfte  £>ümmelfdjlägel 
($eil)  wirb  über  bem  #nie  abgeljatft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
eingerieben,  an  ben  ©piefj  geßedt,  mit  einigen  Sogen  Rapier 
überbunben  unb  IV4  ©tunben  gebraten;  \;4  ©tunbe  oor  bem 
(Sarbraten  muf$  baS  Rapier  abgenommen  werben,  bamit  ber 
traten  f^arbe  befommt.  SBirb  er  im  Ofen  gubereitet,  fo  legt 
man  ifyn  in  eine  ©ratpfanne  ober  paffenbe  ßafferofle,  fdjneibet 
ämet  3n>tebeln  unb  eine  ©elberübe  baran,  beftreut  i(n  mit  bem 
nötigen  ©alj  unb  Pfeffer,  giefjt  jwei  Löffel  00H  gleifd)brüf)fctt 
barüber  unb  bratet  ilm,  unter  öfterm  ©egiefjen,  2  ©tunben  lang ; 
wenn  bie  §älfte  biefer  3«it  üorüber  ift,  mufi  ber  ©raten  einmal 
Ijerumgelegt  werben.  5)a8  fjett  t»on  bem  jurücf gebliebenen  ©afte 
mufj  bor  bem  Slnridjten  weggenommen  unb  berjelbe  mit  etwas 
£$-leifd()brülje  ober  Jus  aufgefodjt,  unb  bie  ©auce  burdj  ein 
§aarfieb  getrieben,  jum  ©raten  gegeben  werben.  2öiH  man 
gern  eine  biete  ©auce  jum  ©raten  ljaben,  fo  müffen  mit  bem 
©afte  einige  <£fjlöffel  boK  braune  ©auce  (9ir.  24)  mitgefocfyt 
werben. 

©ef)r  angenehm,  bo(t)  nidjt  für  3ebermann,  ift  ber  (Sefdjmad 
von  $noblaud),  ben  man  oor  bem  braten,  fyier  unb  ba  ein 
!i  ©liebten,  in  ben  £>ammelfdjlägel  einftedt. 

9Jtft  2  ©tunben  bxattn  ift  ber  §ammeljd)lägel  nodj  feljr 
ftarf  im  ©afte,  ma3  üon  ©ielen  üorgejogen  wirb,  liebt  man 
biefeS  aber  nidjt,  fo  ift  e§  notlnoenbig,  bajj  ber  ©abläget 


3 — 4  ©tunben  bxaUt 

Jt  412,  £ammel-  ober  ©djityfenbraten  mit  ©djalottctt  (Gigot 

i|>**  A  de  mouton  röti  aux  echalottes).  (Sin  mürbe  gettopfter  Spammel* 

*jf  fdjlögel  wirb  wie  ein  ©tücf  föinbflcifdj  (f.  9fr.  227)  gefönt,  nur 

"C  L  m**  ^em  ^nterfduebe,  bajj  er,  wenn  er  etwa  9  ^funb  (41/*  Äilogr.) 

^  wiegt,  nur  2lfi  ©tunbe  foa^en  barf.  tiefer  nur  halbgare  fleil 
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roirb  nun  r;erau§geboben,  in  eine  (SafferoHe  gelegt,  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  beftreut,  mit  einem  ftarfen  Söffe!  bofl  ber  fetyr  fetten 
SBrüfje,  roorin  er  gefönt  mürbe,  übergoffen,  unb  nun  mit  einem 
moblfcfjliefjeiiben  3)etfel,  morauf  ßoftfen  befinMid)  finb,  lungfam 
gebraten.  2Bär)renb  biefer  $eit  merben  eine  ftarfe  £>anbt)ofl 
©Kalotten  gefdjält  unb  mit  etmaä  3ffeif^r)rür)e  roeid)gefocr)t.  ^ft 
ber  traten  balb  fertig,  nimmt  man  ba§  gett  oou  feinem  Safte 
roeg  unb  fügt  V*  ©poppen  öiter)  fauren  föabm  bei.  9?adr) 
V*  ©tunbe  üaffirt  man  bie  ©auQe  burcr)  unb  fügt  bie  lnciaV 
gebämpften  ©djalotten,  mit  i^rem  toenigen  6afte,  ber  Saw^t  bei. 

413*  ©efoitfter  unb  {jebaijter  Hammelbraten  (Gigot 

de  mouton  röti,  marine).  $)er  bei  bem  #me  abgebadte 
§ammelfrf)lägel  roirb  abgerjäutelt,  aßc§  ftett  baöon  gefdmitten, 
gefpieft  unb  24  ©tunben  lang  in  bie  ©fjtgbaiac  (9fr.  123), 
bie  511  biefem  ßroeefe  nod(j  mit  einer  §anb  ddH  2Bad)fjoIberförner 
unb  einigen  ©liebten  $nobIand)  oerftärft  ijit,  gelegt.  9?adj 
biefem  ÜJJtariniren  brate  man  il)n  mit  etroa§  üon  ber  SBaije  unb 
ber  nötigen  53utter  ober  gett,  ungefähr  2 — 3  ©tunben  unter 
öfterm  93egie^en.  5Me  ©auce  baju  befteljt  au3  bem  abgefetteten 
©afte,  ber  mit  einem  fiöffel  boö  faurem  Sftarjm  (©ofme)  oermebrt 
unb  roieber  jur  Raffte  eingefügt  unb  bann  burd&  ein  §oarfieb 
getrieben  ift. 

$)er  3"fö^  &on  einigen  ©arbeiten,  foroie  bie  Trufte  üon 
©dnoaräbrob,  bie  mitgebämüft  merben,  geben  ber  ©auce  einen 
üiquantern  ©efdjmatf,  ma§  oft  gerne  gefetyen  mirb. 

414.  ©efo^tev  £ammelfdjlägel  auf  englifdje  Mit  (Gigot 

de  mouton  a  l'anglaise).  ©ejc  Inerju  einen  befonberä  frönen 
unb  alt  gefd)Iad)teten  §ammetfrf)lägel  mit  bem  nötigen  falten 
SOBaffer  5um  gener,  tfyue  ba§  gehörige  ©afj  baran  unb  fodje 
ir)n,  gut  jugebedt,  Iangfam  3  ©tunben  lang,  9iad)  bem  forg- 
fältigen  9lbfd)äiimen  belege  iljn  mit  einigen  Sorbeerülättern  unb 
etmaS  £btnnian,  foa^e  bie  ©emüfe,  mie  fie  beim  gcfodjten  9tinb= 
fleifd)  (9ir.  228)  angegeben  fiub,  mit  bem  §ammelfdjlägcl, 
befonber§  üiel  SBcifjerüben  unb  SBIutncnfotyl.  ®ie  (&emüfe  muffen 
in  einer  frönen  ftorm  jugefdjnitten  fein,  unb  ift  mä^renb  bem 
flodjen  fct)r  barauf  311  fefjen,  bafj  fie  nidjt  üerfabren.  ©ie 
(SJelberübcn,  roeldje  am  Iängflen  fodjen  muffen,  fommen  ba^er 


142  fymmU  ober  S*6pfenfieif^. 


fdjon,  mcnn  ber  ^ammelf^lägel  1  ©tunbe  gefocht  bat,  ba^u, 
V«  ©tunbe  fpätcr  bie  Söeifjerübcn,  lh  ©tunbe  batauf  bic3wtebeln, 
bic  fo  gefd)ält  fehl  muffen,  bafj  fie  im  lochen  nicht  ^erfahren, 
15  Minuten  t>or  bem  (Storfodjen  fömmt  ber  5Mumcnfof)I  unb 
bic  fd)ön  runb  gejdjälten  Kartoffeln  baju.  Seim  ^Inric^ten 
belegt  man  ben  ^ammelfd^Iägel  mit  ben  ©emüfen  unb  gibt  eine 
«utterfauce  mit  kapern  (Wr.  43)  ober  mit  Kräutern  (Wr.  44) 
ejtra  ba^u. 

415«  ©cbä'myfter  ^amtnelf^Iögcl  (Gigot  de  mouton 

braise).  93ehanble  ben  §ammeli'chlägel  in  allen  ®tüdcn  mic 
ba§  gebämtfte  ütinbfieifch  (9tr.  234). 

416*  ^ammelfdjläflel  auf  SBoljnen  (Gigot  de  mouton  ä 

la  Bretonne).  $od)e  jtoet  §anb  üott  rocijje  33ohnen  in  SEBafjev 
meid),  fdjütte  bann  ba§  SBafjer  banon  unb  mifdje  fie  mit  einem 
Söffet  Doli  braunem  3roiebelpürec  (9(r.  82),  ba§  ftarf  mit  meinem 
Pfeffer  gemürjt  ift,  untereinanber,  ritzte  biefc  Dolmen  fcl)r  hetfj 
an  unb  lege  einen  gebratenen  (9er.  411)  ober  aud)  einen  einfad) 
in  ber  gleifdjbrühe,  mie  ba§  föinbfleifd)  OHr.  227)  meia^gefochten 
£)ammclfchlägel  batauf. 

417*  #ammelfdjiögel  anf  SBet&criibcn  (Gigot  de  mouton 

aux  navets).  $}ie  SBeijjerüben  merben  auf  ftarfe  baumenbitfe 
(Stüde  äugefdjnitten,  in  ty\$em  gett  gelb  auSgcbacfen  unb  auf 
ein  $um  Wbtrodncn  ausgebreitet.  Ungefähr  einen  ßöffel 
ooH  foTd^er  gebadenen  Gliben  begieße  man  alöbann  mit  einem 
Söffet  Doli  brauner  ©auce  (9?r.  24),  ber  £>älfte  fo  Diel  Jus, 
mürje  fie  mit  bem  nötigen  ©alje,  Pfeffer  unb  eth>a§  3"<to 
unb  fodje  fie  langfam  meid),  lieber  bie  angerichteten  9tüben 
fommt  ein  gebratener  ober  gefönter  ipammelfdjlägel  (*ftr.  411 
ober  414)  ju  liegen.  S)ic  SBetfjerüben  fönnen  aud)  in  ©alj= 
maffer  gargcfod)t,  bann  abgefa^üttet  unb  mit  hinlänglicher  93efd)a* 
mefle  (Dir.  20)  oermtfeht  »erben,  ^ic  53e^ameHe  t}ier$u  mnfs 
in  i^rem  (Sefd)mad  mit  <3alj,  roeifjem  Pfeffer  unb  3udcr  ftarf 
gehoben  werben.  55or  bem  Anrichten  fommt  ein  Üfjlöffel  Doli 
jehr  fein  gehadtc  $cterfilie  barunter. 

418.  ^ammelfölagel  auf  Sartoffetyüräc  (Gigot  de 

mouton  au  puree  de  pommes  de  terre), 
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419»  £amme(fdjlägel  auf  toeifieut  SöMbefyüräc  (GHgat 

de  mouton  a  la  Soubise), 

420*  $ammclf(ftlägel  auf  braunem  3toicklt>ür^c  (Gigot 

de  mouton  au  puröe  d'oignons)  unb 

421*  ^amraelf^lögel  auf  9tei$  (Gigot  de  mouton  aux 

riz)  unb  nod)  Diele  anbere  ftnb  immer  bafjelbe.  'Der  im  (Safte 
gebratene  ober  gefönte  §ammelfd)lägel  (411  ober  414)  erfdjetnt 
bann  auf  einer  Don  ben  baju  angegebenen  Unterlagen. 

422»  $er  ^ammelbuo  ober  bie  Sdjulter  fann  in  allen 

Stüden  mie  ber  ©abläget  befyanbelt  merben,  nur  mujj  bcrfelbe 
Dörfer  au§  gebeint  fein. 

423*  (Gebratener  £ammelfattel,  $amraclrü(fen  (Seile 

de  mouton  rötie).  §ade  bie  ungehaltenen  §ammelrüden  oom 
(5d)lujjbein  bi§  über  bie  jmei  erften  Sttbpen  ab  unb  reibe  iljn 
ftarf  mit  Pfeffer  unb  <5alj  ein,  beine  bie  Hibben  au§,  rolle  bie 
SBaudjlapben,  nad)  innen  $u,  übereinanber  unb  ftede  biefelben 
mit  fletnen  »Spiesen  feft.  Der  ©attcl  mirb  bann  am  ©Diej3, 
unter  öfterm  SBegiejjen,  bei  ftarfem  fjfcucr  1  ©tunbe  lang  gebraten, 
beim  ©evoiren  mirb  Jus  baju  gereift.  (Sr  fann  aud)  im  Ofen 
mie  ber  £ammelfd)lägel  (^Rr.  411)  gebraten  merben. 

424.  ©efodjter  £ammelfattel  auf  cngltfdje  %xt  (Seile 

de  mouton  a  l'anglaise).  (Sin  (mie  s)lx.  423)  oorgeridjteter 
Rommel jattel  mirb  mie  9?r.  414  bef)anbelt,  mit  Dem  Unterfdjiebe, 
bafj  ber  §ammelfattel  nur  2  <5tunben  ju  fodjen  brauet. 

425.  (gebauter  ober  marimrter  £ammelfattel  (Seile  de 

mouton  marinee).  (Sin  §ammelfattel,  ba§  Reifet,  ba§  unge* 
fpaltene  9lierenfiüd  eine§  JpammelS,  mooon  aHe§  ftett  unb  bie 
fettigen  ©eitenlapben  abgefd)nitten  ftnb,  mirb  abgel)äutelt,  gefbidt 
(fief)e  Einleitung  Dom  Spiden)  unb  alSbann  über  9iad)t  in 
bie  CSffigbaije  (5Nr.  123)  gelegt.  Den  anbern  Sag  mirb  ber 
^ammelfattel  mit  <5alj  unb  Pfeffer  bejlreut,  etma§  Don  ber 
9flarinabe  unb  bem  nötigen  ftett  baju  gegeben,  ungefähr  2  ©tun* 
ben,  unter  öfterm  öegiefjen,  ju  fdjöncr  Qfarbe  gebraten ;  er  mirb 
bann  ^erauSgelcgt,  mit  etma§  fytt  begoffen  unb  einftmeilcn  marm 
geftellt.  $ft  ber  $urüdgebliebenc  (Saft  nod)  nidjt  genug  angezogen, 
fo  läfet  man  benfelben  auf  ftarfem  fteuer  fd&nell  anaieljen  (ficr)c 
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Einleitung  Sinsteden),  f<P«et  ba§  Seit  baüon  unb  fod>t  bcn 
goitb  mit  faurem  9tat)m,  Jus  unb  etn>a§  brauner  Sauce  (9lr.  24) 
ju  einer  gutfd)medenben  ©auee  gehörig  burd),  bie  bann  burd) 
ein  §aarfleb  toafftrt  unb  al§  ©auce  junt  Sattel  gegeben  mirb. 

$unbgef<$ätte  unb  in  bem  Ijefl  abgefdjöpften  Öfette  gerößete 
Kartoffeln  ober  ßartoffelcroquette  werben  baju  feroirt. 

426»  v$ammelfattrt  auf  bem  ^Koftc  (Seile  de  mouton 

grillee).  ©er  wie  auf  englifdjc  9lrt  (*Rr.  424)  ober  aud)  in 
ber  treffe  (9Jr.  124)  Iangfam  roeid)gefod)tc  Jpammelfattel  wirb 
au§  feinem  ©übe  gelegt  nod)tnal§  rein  äugefrfmitten,  abgetrodnet, 
mit  feinget)adter  Sßeterftlie,  feinem  <SaIj  unb  Pfeffer  beftäubt, 
bann  überall  mit  jerlaffener  ©utter  befbritjt  unb  mit  geriebenem 
SBeifjbrob  beflreut,  bann  nod)  einmal  mit  ber  93uttcr  begoffen 
unb  abermals  mit  bem  9ieibbrobe  befireut,  alSbann  laugfam  im 
Ofen  gebraten,  fo  bafc,  wenn  ba§  93rob  eine  gelbe  ftarbe  befommt, 
aud)  ba§  gleifd)  burdjauS  l)eife  ift.  9ttan  gebe  eine  oon  ben 
braunen  piquanten  ©aucni  baju  (f.  Wbfdmitt  oon  ben©au<;en). 

427»  Wcfüdjtc  ^ammelcarbonnaben  ober  ^ammettenben 

(Carbonnades  de  mouton  braisöes).  ©ie  §ammclcarbonnaben, 
nid)t  j\u  oermed)feln  mit  ben  §ammelcoteIetten,  entfielen,  toenn 
ber  ©attel  am  9?üdgrate  feiner  Sänge  nacb,  gefpaltcn  toirb. 
5Jtan  fdmeibet  bann  ben  untern  Senben  (Filet)  IjerauS,  ebenfo 
aud)  ben  Sftüdgrat.  9?un  toirb  oben  bie  äußere  Ipaut  unb  innen 
am  93aud)tappen  ba§  bide  gett  abgefdjnittcn,  baS  tPkifö  wirb 
intoenbig  mit  fein  gefdjnittenen  ©djalotten  unb  ^ßcterftlie  beftreut, 
jufammengeroHt  unb  mit  ©inbfaben  überbunben.  S)a8  abge* 
fdjnittene  §ett,  bie  Knoden  unb  fonftigen  Abfälle  legt  man  mit 
gtoei  3foiebeln,  einigen  ©elberübenfa^eiben  unb  einem  falben 
Sorbeerblattc,  nebft  ehoaS  93utter  ober  93ratenfett  in  eine  paffenbe 
(SafferoHe,  fefct  bie  Sarbonnaben  barauf,  beftreuet  foldje  leiert 
mit  ©alj  unb  menig  toeifjem  Pfeffer,  bebedt  bie  ßafferolle  mit 
einem  genau  fdjliefjenben  ©edel  unb  lägt  bie  (Sarbonnaben, 
auf  fdjtoad)em  Seuer,  gelb  an^ietycn,  bann  giejjt  man  einen  Söffet 
bot!  fdjtoadje  gleifa^brü^e  baran,  gibt  glüt)enbe  $ot)len  auf  ben 
©edel  unb  bämpft  bie  (Sarbonnaben  ungefähr  2  ©tunben  fang 
fet)r  meid);  man  mufj  e3  fo  einrichten,  bajj  in  biefer  3eit  ber 
©aft  auf  Glace  gefallen  ift.    15  Minuten  oor  bem  $nrid)ien 
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mirb  bie  (Safferotte  Dom  Qrcuer  jurüdgefteHt  unb  nadj  einigem 
9ftur)en  mirb  ba§  Ijefle  f^ctt  abgefdjüttet,  barauf  bie  (£af[erofle 
mieber  auf  ba§  geuer  gefteÖt,  frifdje  glü&enbe  #of)len  »erben  auf 
ben  ©edel  getfyan  unb  bie  ßarbonnaben  öftere  mit  i&rem  (safte 
glafirt.  2Jlan  rietet  fie  auf  eins  t»on  ben  $Püre"e§  (f.  Slbfd&nitt 
öon  ben  $ür£e3)  ober  auf  eine  t>on  ben  braunen  piquanten 
(Sauden  (f.  2lbfd)nitt  bon  ben  Saucen)  an,  bie  mit  bem  ab- 
gefetteten unb  bura)  ein  §aarfteb  pafftrten  Safte  in  ifjrem 
©efdjmade  erl)ör)t  mürben.  2lm  liebften  merben  fie  auf  einem 
Kartoffelpüree  ober  einer  ^ßarabie§äpfelfauce  gefeljen. 

428«  ©efoitfte  unb  glaftrte  ^ammekarbonnaben  ober 

^flinincttcnbcn  (Carbonnades  de  mouton  piqu6es,  glacöes). 
I)ie  oortjergeljenben  üenben  merben  abgeljöutelt,  gefpidt  unb, 
orjne  fie  jufammen  ju  rollen,  in  ber  treffe  (9ir.  124)  meid)« 
gebämpft.  3m  Ucbrigen  merben  fie  ganj  mie  bie  oorljergefjenben 
bel)anbelt,  mit  bem  Untcrfcf)iebe,  bajj  fte  nur  l1/*  Stunben  gu 
bämpfen  brausen. 

429*  ^ommekartonnaben  auf  bem  Softe  (Carbonnades 

de  mouton  grillees).  $)ie  §amme£lenbe  mirb  mit  fammt  bem 
IRüdfgrat  unb  bem  untern  Senben  (Filet)  narfj  9lrt  ber  ßotetettc 
in  ftarfe  baumenbide  Stüde  geljadt,  biefe  merben  auf  beiben 
Seiten  mit  bem  flauen  ^admeffer  etma§  geffopft,  bie  äufjcre 
§aut  mirb  baoon  gefdmitten,  bann  merben  fie  mit  Safy  unb 
Pfeffer  beftreut,  in  gefa^moljene  SButter  ober  33ratenfett  getauft 
unb  auf  bem  föofte,  über  ftarfer  ©lutf>,  gebraten;  nadj  5  Minuten 
merben  fte  gemenbet  unb  na<r)  meiteren  5  Minuten  olme  meitere 
3utlwt  fo  ^eijs  al§  möglidj  ju  £ifd)e  gegeben. 

S)iefe§  finb  bie  fogenannten  englifdjen  Mutton-chops. 

430.  ^amraeflenben,  ßarbonnoben  mit  föüben  (Haricot 

de  monton).  Sdjneibe  bie  §ammeüenbe,  mie  bie  öorr)erger)enben 
(9fr.  429),  aber  nur  in  §alb  fo  bide  Stüde,  lege  fte  in  eine 
bid  mit  SSutter  beftridjene,  fladje  ßafferoHe,  fo  bafj  fein§  ba§ 
anbere  bebedt,  ttjue  ein  Sorbeerblatt,  einen  falben  Seflerifopf, 
eine  ©elberübe,  jmei  3n)iebeln,  mit  jmei  ©cmüranelfen  beftedt, 
unb  einige  gan$e  $fefferföruer  baju.  93rate  bie  Sarbonnaben 
über  ftarfem  fteutt  auf  beiben  Seiten,  ftreue  einen  (Efjlöffel  t»oH 
5Rel)l  baju,  röfte  biefeS  noa)  einige  Minuten  lang  fe&r  norfia)tig 
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unb  fülle  eS  mit  Jus  ober  3leifd)brüf)e  einer  bünnen  8au<,e 
auf.  £>ie  ©offerofle  wirb  nun  jugebeeft,  auf  fd)Wad)eS  ftener  gefteflt 
unb  bie  Sarbonnaben  2  ©tunben  tangjam  gefodjt.  Unter  biefer  $eit 
muffen  GJelberübcn  unb  SBeißerüben,  oon  jebem  gleite  Ztylk, 
oliüeuförmig  ober  würfeltgt  jugefdjnitten  werben;  wenn  eS  fed)3 
(Sarbonnaben  fhtb,  fo  müffen  bie  gefdjälten  SRüben  jufammen 
einen  Söffe!  Holl  ausmalen.  £ie  9lüben  werben,  jeber 
für  fidj,  in  einer  flauen  Pfanne  mit  ber  nötigen  93utter,  unter 
öfterm  Umfrfnoingen,  gelb  geröftet,  wenn  eine  ober  bic  onbere 
8u  braun  wirb,  fo  werfe  ftc  weg.  Sine  fleinc  li*  ©tunbe  nor* 
I)er,  elje  bie  Sarbonnaben  weidj  finb,  lege  biefelben  auS  iluer  Saline 
unb  gebe  jic  mit  ben  gerotteten  Äüben  in  eine  anbere  paffenbe 
(Safferolle,  pafjire  bie  jurürfgebliebene  3au<;c  oon  ben  Gorbon* 
naben  burd)  ein  ^aarfieb  barüber,  nnb  fod)e  alles  jjufamnten 
oon  ber  ©eite,  bis  jum  üölligcn  Sfteidjwcrbcn,  ncfync  bann  baS 
auffteigenbe  gett  baoon  unb  würje  eS  mit  8alj,  weißem  Pfeffer 
unb  etwas  %\\&tx.  93eim  9lnrid)ten  gieße  bie  3tüben  mit  ber 
©au<jc  auf  eine  tiefe  ©d)üffel  unb  lege  bie  Sarbonnaben  bc- 
Ijutfam  barüber,  bamit  fte  nidjt  jerbredjen. 

Diefe  unb  bie  folgenbe  ©d)üffel  geben,  mit  ©orgfalt  jubereitet, 
ein  fcfjr  angenehmes  unb  fdjmacfljafteS  (Sjcridjt. 

431,  ©cbQtttyftc  ^auimeücnben,  earbonnobcn  auf  irtäu- 

bifd^C  %Xt  (Irish  stew).  ©djneibc  fedjS  biefe  (Sarbonnaben 
(Wr.  429),  bie  ungefähr  2  $funb  (1  Kilogr.)  wiegen,  bann 
nefyne  rof)  gefdjälte,  einmal  oon  einanber  gefd;nittene  Kartoffeln 
unb  fed)S  gefd&älte  mittelgroße  Smicbeln,  bie  ebenfalls  Ijalbirt 
fmb.  3n  eine  paffenbe  Saffcrofle  mad>e  suerft  eine  Unterlage 
üon  ben  Kartoffeln,  lege  jmei  Sarbonnaben  unb  bier  Ijalbe 
3wiebeln  barauf,  bann  wieber  gleifdj,  Kartoffeln  unb  fo  fort, 
bis  9löeS  aufgegangen  ift;  gieße  barauf  fo  Diel  leiste  3?Ieifc&«- 
brülje  ober  aud)  2Baffer,  baß  eS  faum  barüber  geljt,  tfjuc  einen 
Teelöffel  öoH  weißen  Pfeffer,  einen  Eßlöffel  ooll  ©alj  unb 
ebenfo  oiel  Sdjmammeffenj  *)  (Mushroom  Catchup)  baju,  boefe 


*)  $>te  6^wammc|fcns ,  ©orbellencffcnj ,  ben  Gaöennepfeffcr ,  ba5 
ßräuicrpulücr  unb  bie  anbern  cnglifdjen  (iffenjen  unb  ©ettJÜrjpuber 
befommt  man  in  ben  italienifd)en  SBaarentjanblungcn  in  glafäen  3U 
taufen. 
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bie  (£af|croHe  feft  $u,  fo  bof?  fein  ^ampf  entgegen  fann,  unb 
bämpfe  ba§  ©anjc  fc^r  langfam  2  ©tunben  lang,  $8eim  s)ln= 
richten  ftürjc  e§  ohne  »oeitere  ,3uthoten,  unb  ohne  umgerührt 
$u  Ijaben,  über  bie  baju  beftimmte  ©dn'iffcl. 

®er  §ammclhal§  unb  bie  Schulter,  in  pnffenbe  Stücfe  ge* 
hauen,  fönnen  j$u  biejem  unb  bem  oorhergehenben  (Berichte,  ftatt 
ber  (£arbonnaben,  felir  pafjenb  Derroenbct  merben. 

3)a§  kämpfen  geflieht  am  beften  in  einem  nidjt  ju  heijjen 
Ofen. 

432.  ^OmmcICOtdcttC  (Cotelettes  de  mouton  griltees). 
(Säge  ober  I)acfe  benSlücfgrat  an  einem  §ammekarre  ganj  roeg, 
haefe  bie  kippen  gleich  unb  nehme  bie  obere  fette  §aut  ab, 
thetle  nun  baä  ßarre  in  (£otelctte,  fo  bajj  jebe  Kippe  eine 
Sotelctte  gibt,  fatale  ba§  unterfte  Don  ben  9tippd)en  rein,  ttopfe 
fie  ettoaS  flacf)  unb  fdjneibe  fic  nochmals  in  eine  gefällige  $orm 
ju.  Sie  roerben  bann  in  jerlaffene  Butter  getauft,  mit  Safy 
unb  Pfeffer  beflrcut  unb  auf  bem  SRoftc  über*  ftarfer  (&lutf), 
4—5  DJcinuten  laug,  auf  beiben  «Seiten  gleichmäßig  gebraten. 
3'I;r  ©arbraten  ttiuf  fo  eingerichtet  werben,  baf$  fic  oom  SJofte 
toeg  fogleidj  feroirt  »erben,  ma§  überhaupt  Don  allen  griflirten 
Speifen  gilt;  fo  ^bereitet  bienen  fie  alä  ßinfaffung  Don  irgenb 
einem  ©emüfe. 

Srfd)einen  fie  jebod)  a(8  felbftftänbigeS  &erid)t,  fo  wirb  ber 
ßotelettefaft  (9ir.  40)  ober  fräftige  Jus  Dazugegeben,  ober  man 
gibt  bie  Sotelcttc  mit  einer  Unterlage  Don  Kräuterbutter  (Wr.  63) 

433.  ©laftrtc  ^ammclcotelettc  auf  toeiftem  3totcbcl= 

püt^e  (Cotelettes  de  mouton  ä  la  Soubise).  $)te  im  Dor= 
fjergehenben  9IrtifeI  ^ergerid^teten  unb  nur  etma§  fleiner  gehaltenen 
§ammeIcotelctte  merben,  naebbem  fie  mit  Pfeffer  unb  ©alj  be= 
ftreut  finb,  in  2ttehl  panirt  unb  in  einer  (Sotetettcpfanne  mit 
jerlaffener  58utter  eingefefct.  $urj  Dor  bem  Anrichten  brate  man 
fic  über  ftarfem  Breuer  auf  beiben  Seiten,  fcfyütte  bann  bie 
33utter  ab,  füge  einige  Sfjlöffel  DoÜ  fräftige  Jus  ober  Glace 
ju  unb  fod)e  bie  Ctotelette  auf  jeber  Seite  einmal  auf.  Sic 
toerben  bann  über  ein  toeifjeö  ^nuebelpür^e  (9?r.  81)  angerichtet 
unb  mit  ihrer  Glace  begofjen. 
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434.  ©faftrtc  £ammclcotdcttc  auf  SartoffcHmrSc  (Cote- 

lettes  de  mouton  au  puree  de  pommes  de  terre).  9tid)tc 
bie  üort)crgef)enben  ßotelettc  (9Jr.  433)  runblaufenb  im  ftranje, 
mit  bcn  sJtippa>n  aufujärtöftcbenb,  an,  in  il>rc  Wxtk  fommt  ein 
gut  äitbereiteteä  Kartoffelpüree  (f.  9ir.  80). 

435.  ©lafirtc  $ammelcotdcttc  mit  meinem  ©etnüfe 

(Cotelettes  de  mouton  ä  la  Macödoine).  93ercite  bic  £mmmel- 
cotelette  mie  91r.  433,  richte  fic  im  Kranke  an  unb  gebe  ba§ 
meipe  Ragout  non  ©emüfe  (9?r.  109)  in  ifjre  9)titte. 

436.  ©laftrtc  ^ammclcotcfcttc  auf  (frtbtoicn  (Cotelettes 

de  mouton  au  chicoröe), 

437.  ©laftrtc  ^ammclcotclcttc  auf  grüne  dFrbfcn  (Cote- 
lettes de  mouton  aux  petits  pois)  unb 

438.  ©lafirtc  £ammclcotclcttc  auf  fflütffoarflcto  (Cote- 
lettes de  mouton  aux  points  d'asperges).  9?ad)bem  bic 
IpammclScotetettc  t>orgerid)tet,  fautirt  unb  glafirt  ftnb,  fo  roie 
c3  (9Zr.  433)  angezeigt  ift,  merben  fie  gebrängt  im  Jfranje 
angerid&tet  unb  ein§  Don  ben  betreffenben  ©emüfen  in  if)re  9)citte 
gegeben. 

£)ie  3utere^un9  ocr  Gmbioien  ift  9ir.  90,  jomie  bie  bet 
(Srbfen  9ir.  338  unb  bie  ber  ^flüdfpargeln  9fr.  306  angegeben. 

439.  ©lafirtc  §ammclcotclcttc  mit  SljamiiiönonS  (Cote- 
lettes de  mouton  aux  Champignons).  Sie  glafirten  Rommel* 
cotelette  werben  in  fdjönem  $ran$e  augerid)tet  unb  in  if>re  9ttitte 
inirb  ein  meines  (£{)ampignon§gemüfe  gegeben. 

$)ie  (SfjampignonS  finben  fidj  9ir.  340,  fotoic  bie  Bereitung 
ber  Gotelette  9fr.  433  angezeigt. 

440.  ©laftrtc  ^ammelcofclcttc  mit  frifdjen  ©urfen 

(Cotelettes  de  mouton  aux  concombres).  $>ie  3"tocitung 
ber  ©urfen  ift  9fr.  409  unb  bic  ber  §ammelcotclettc  9fr.  433 
angegeben. 

föid&tc  bie  £>ammekotelettc  im  tfranje  an  unb  gebe  bic 
©urfen  in  bic  2Jiitte. 

441.  $ammetcotclcttc  mit  Sfjomatcufaucc  (Cotelettes 

de  mouton,  sauce  thomate).  $)ie  (rote  9fr.  433)  ^bereiteten 
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gmmmelcotelette  merben  mit  einer  Sßarabicsäbfelfauce  (9?r.  39) 
gegeben. 

442.  ©Iaftrte  §ammclcotelctte  mit  Scttctt^ür^c  (Cote- 

lettes  de  mouton  au  puröe  de  celeri).  $n  bie  2Jcitte  ber 
im  Rranje  angerichteten  §ammelcotelctte  mirb  ein  fet)r  meijjeS 
unb  nidr)t  ju  bünnc§  <SeHeribüre>  gegeben. 

3)er  Heilert  mürbe  9tr.  83  angeführt  unb  bie  Kotelette  finb 
9?r.  433  befcfyrieben. 

443.  ©Iaftrte  §ammclcoteIctte  mit  ^rüffdfau^e  (Cote- 

lettes  de  mouton,  sauce  aux  trulfes)  unb 

444.  ©lafirte  $ammelcotelette  mit  brnnucr  (ifiampig- 

non^föll^C  (Cotelettes  de  uiouton,  sauce  aux  Champignons). 
2lud)  bieje  noci  ©eridjte  finb  nur  eine2Sieberb,ol}lung  ber  (^r.  433) 
angegebenen  gammele  otelette,  mit  bem  llnterfcfyiebe,  bajj  eine 
fräftige  SlrüffelfaiKjc  (9tr.  36)  ober  eine  (£f)ambignon§fauce 
(9?r.  37)  baju  gegeben  mirb. 

(£§  liejjen  fitf)  nodt)  eine  beenge  berartiger  (ftericijte  anführen, 
allein  au§  bem  5*orl)ergel)enben  lä  jt  fid)  erfcfjcn,  bafj  bie  §ammel* 
cotclettc  mit  einer  jeben  bon  ben  braunen  Sauden  gegeben  toerben 
!5nnen  (f.  Slbfdmitt  bon  ben  <Saucen  bon  9Zr.  25  —  35).  TO 
©orgfalt  unb  au§  alt  geicbjfadfjtetem  gleifdje  gubereitet,  merben 
fie  in  jeber  ®  eftalt  gerne  gefeljen. 

(£benfo  beliebt  fmb  bie  (Sotelette  al§  (£infafjung  Don  irgenb 
einem  $üree,  mie:  braune§  3micbelbüröe  (9er.  82),  $üre"e  bon 
troefenen  (Srbfen  (9?r.  84),  Sßüree  bon  meinen  33ofjnen  (9ir.  85), 
$üre>  bon  fiinfen  (9fr.  86),  $üröe  bon  grünen  (Srbfen  (9er.  87), 
Spürte  bon  (SJelberüben  (9ir.  88),  $uree  bon  Spinat  (9ir.  89), 
Sßüree  bon  «Sauerampfer  (Wr.  91),  tyüräe  bon  Trüffeln  (9lr.  92), 
unb  $üräe  bon  tfaftanien  (ftr.  93). 

3n  Sßerbinbuug  mit  9Jcacaroni§  unb  9tei§  finb  bie  §ammel* 
cotelette  gleidt)fall§  gerne  gefeljen. 

445.  ©riflirte  unb  jiamrte  $ammclcotelctte  (Cotelettes 

de  mouton  grill  e>-s,  panees).  Sftübre  6  £otb,  (90  ©r.)  leidet 
jerlaffene  53nftcr  mit  2  ganjen  (Siern  glatt,  mifdjc  feingeschnittene 
Sßeterfilic,  <Snlj,  Pfeffer  unb  geriebene  9Jcu§fatnuj!$  barunter, 
beftreidtje  bie  (mie  in  9fr.  432)  vorgerichteten  §ammeIcoWette 
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auf  beiben  Seiten  bamit,  imb  panire  fie  in  föeibbrob.  Äurg 
oor  bem  einrichten  brate  man  fie  auf  bem  Stoße  fd)ön  gelb  über 
fd>road)cr  ©lutf)  unb  gebe  fte  mit  ^fefferfauce  (92r.  26)  ober 
piquanter  60119«  (S&  2  5)  Su  £*Wt« 

446.  ©etytrfteS  unb  glafirfcö  $ammefcarr6c  (Carri  de 

mouton  pique*,  glace).  mirb  rjterju  ein  fleifdjigeS  §ammel= 
carre  genommen,  baS  in  allem  bem  $olb§carre  (f.  sJ2r.  334 — 340) 
gleid)  beljanbelt  mirb;  nur  mit  bem  Unterfdjiebe,  ba&  baälpammel* 
carre"  2— 3  Stunben  '3tii  ju  feinem  ©armerben  notfnoenbig  hat. 

447.  9Mf OH  •  KotdettC  (Cotelettes  de  mouton  ä  la 
Nelson).  2Öenn  fünf  bis  fech§  grojje,  in  bünne  Scheiben  gc= 
fdjnittene  3»i^D^n  mit  finem  fleinen  Stüddjcn  93utter  gelb  ge= 
röftet  ftnb,  fo  merben  nod)  jmei  Sftlöffel  00H  9)cehl  einige  Minuten 
mitgeröftet,  ba§  uun  mit  V»  ©poppen  Jus  ober  gleifdjbrühe 
ju  einer  breiartigen  ©auce  abgerührt,  mit  bem  nötfngen  (Balje 
geroüqt,  mit  toier  ßiergelb  Iegirt  unb  burd)  ein  grobes  ipaar* 
fieb  paffirt  mirb.  Söäfjrenb  ber  3*it  müffen  auS  einem 
§ammelcarre  Gotelette  (!Rr.  432)  gefdmitten,  biefelben  leidet 
mit  (Salj  beftreut  unb  in  einer  mit  Sßutter  beftrichenen  Sotelctte* 
pfanne  auf  einer  (Seite  angebraten  merben.  91uf  biefe  gebratene 
(Seite  ftreidjt  man  nun  ben  groiebelbrei  mittelft  eines  2Jce[fer§ 
fingerbief  auf,  glättet  bie  Sotelette  unb  legt  fie  mieber  ein§  an 
ba§  anbere  in  it)rc  Pfanne  unb  beftreut  fie  ftarf  mit  geriebenem 
SßarmefanfäS.  Sine  3}iertelftunbe  oor  bem  ^lnrid)tcn  merben  bie 
föotelettc  in  einen  nicht  ju  beifeen  Ofen  geftellt  unb  langfam  %w 
gelber  ftaxbt  gargebraten,  au3  itjrcr  33utter  ^erau§gelegt,  fd)ön 
im  $ran^e  angerichtet  unb  in  ifne  *Dtitte  mirb  ein  braunes 
(9?r.  82)  ober  and)  ein  meif>e§  3toieoelpürtfe  (9er.  81)  gegeben. 

9lud)  tonnen  bie  Kotelette  beim  einrichten,  Dorjüglich  menn 
biefelben  mit  meinem  3roiebelpürde  erfcheinen,  mit  marmer  Glace 
(9er.  12)  beftriajen  merben. 

448.  9lelfim--(£otclctte  (Cotelettes  de  mouton  ä  la  Nelson) 
auf  anbete  %Tt.  $)ic  (Sotelette  merben  oon  allem  gelt  befreit, 
fd)ön  breffirt,  mit  etma§  <SaI$  beftreut,  auf  einanber  gelegt  unb 
etmaS  ruhen  gelaffen.  2Bäf)renb  ber  $c\t  bereitet  man  eine 
gafdje  —  bei  jelm  ©tüd  —  öon  V>  $funb  (250  <$r.)  ©rat* 
murftfüße,  b.  t)-  »on  fein  ger)adtem  Sdjmeinefleifa),  ba§  mit 
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Pfeffer,  €>alj,  Gitronenfaft  unb  fein  gefjadten  ©djalotten  in 
feinem  (Skfdjmad  gehoben  ift;  al§bann  beftreidjt  man  bie  ßotelette* 
Pfanne  mit  frifd)er  SButtcr  unb  ben  oberen  einer  jeben 

Ototelctte  mit  obiger  Örtfdje  linb  fc^t  biefelben  gebrängt  neben* 
cinanber  ein,  ftreut  narfj  unb  nadj  —  etwa  1/4  *Pfuub  (120  (&r.)  — 
geriebenen  $armefanfä§  barüber,  gibt  l)ie  unb  ba  ein  fleineS 
Stüdd)en  Butter  Darauf,  begießt  fte  eben  fo,  nadj  unb  nadj, 
mit  faurem  föafnn,  bi§  1  6 poppen  (*/2  Siter)  babon  aufgegan* 
gen  iß,  unb  bratet  nun  bie  Cotelette  forgfälttg  im  Ofen  $u 
jdjöncr  3?arbe.  (Sic  werben  bann  in  ifjrer  Sauge  fdjön  ange* 
rietet,  oon  ber  jebod)  ba3  gett  abgenommen  toerben  muj}. 

449.  (Sefoitftc  fleinc  §ammcflenben,  £ammelfüet  (Filet 

de  mouton  pique"  marine").  (Sdjneibe  oon  einem  §ammelfattel 
bie  eigentlichen  Senben  (Filets)  au§,  fte  liegen  unten  am  $üd* 
errate  feft  an;  oon  einem  Spammel  befommt  man  jroei  foldjer 
Senben,  fte  merben  gef)äutelt,  gefpidt,  einige  Stunben  in  bie 
(£jj"igbaije  gelegt  unb  bann  ben  gefpidten  $alb§coteletten  (9fr.  345) 
gleid)  befjanbelt.  Sie  tonnen  mit  einer  jeben  Oon  ben  braunen 
(Bauyen  (f.  9lbfd)nitt  oon  ben  (Sauden)  gegeben  merben. 

450.  ©aiitirtc  $ammelf(finitten  (Filet  de  mouton 

saute").  5)ie  au3gelöjien  unb  abgeljäutelten  fjilets  merben  auf 
$ollbtde  (Stüde  ge|d)nitten  unb  breitgcflopft,  bajj  fte  bie  gorm 
ganj  flciner  93ceffteaf3  rmben,  bann  mit  Salj  unb  Pfeffer  be* 
ftreut  unb  in  einer  mit  93utter  beftria^enen  (Sotelettpfanne,  über 
ftarfem  3?euer,  auf  jeber  (Seite,  eine  Minute  lang,  gebraten; 
nun  mirb  bie  Öutter  baoon  abgegoffen  unb  einige  (£fjlöffel  ooll 
ftarfe  Jus  ober  Glace  baran  getrau.  $Ran  ridjtet  fie  auf  ein 
Sßüröe  ober  auf  eine  oon  ben  braunen  Sauyen  an  (f.  bie  be* 
treffenben  9Utifel). 

55a  ein  jeber  Rammet  nur  jmei  giletS  t)at  unb  jcbeS  gilet 
nur  jtoei,  f)öd)ften§  brei  fötaler  Schnitten  gibt,  fo  merben  fie 
fefjr  feiten  gegeben. 

451.  ©riflirtcS  $ammelflrifdi   (du  mouton  griite). 

vncrju  nimmt  man  ben  £)al§,  bie  53ruft  unb  bie  (Sdmlter  (53ug) 
oom  Jpammel,  fodjt  ba§  eine  ober  ba§  anbere  Stüd  in  ber 
ftleifd)brüf)e  meid),  nimmt  bann  bie  $nodjcn  baoon,  beftreut  baS 
gefönte  Srleifdj  mit  fcingefyadter  Sßeterfilie,  ©alj  unb  Pfeffer, 
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taud^t  c8  in  jerlaffcnc  93utter  ober  befleS  93ratenfett,  bcftreut  c§ 
überall  bid  mit  SRcibbrob  unb  bratet  e§  bann  auf  bem  SRofte 
über  fdjnjadjer  (Slutlj.  (SS  fann  al§  ^Beilage  ju  üerfdjiebenem 
(&emüfe  gegeben  werben. 

452«  $ammclflci(4  in  brauner  Sau^e,  eingcfdjmtteneS 

^nnimclflcifdj  (Eminems  de  mouton).  $5a§  übriggebliebene 
Sleifdj  öon  einem  gefönten  ober  gebratenen  £>ammelf3)lägei  ober 
Sattel  wirb,  oljne  £aut  unb  Jett,  auf  bünne  Sßlärter  gefdjnitten, 
in  etwas  SButter  geröftet  unb  bann  mit  einer  Don  ben  braunen 
piquanten  ©auent  (f.  9lbfdmitt  r»on  ben  ©au9en)  begoffen, 
untereinanber  gemengt  unb  in  eine  borbirte  ©Rüffel  angerichtet. 

453.  £afd)6c  öon  #ammelfleif<&  ober  $ammelmu$ 

(Hachee  de  mouton).  (S§  mirb  ganj  mie  ba§  #alb§fyifdj<§e 
(Wr.  403)  zubereitet,  nur  mit  bem  Unterfdjiebe,  bafe  jum 
§ammelfleifd)  immer  eine  braune,  fd&arfe  6au<;e  genommen  wer- 
ben muji. 

§at  man  gerabe  feine  Sauce  borrätf)ig,  fo  mirb  biefeS  unb 
ba§  oor^erge^enbe  ©ertdjt  mäfprenb  bem  Sftöften  mit  etwas  Tflcfy 
beftäubt,  bann  mit  ber  nötigen  Jus  ober  gietfdjbrübe  aufgefüllt, 
aufgefegt  unb  mit  bem  gehörigen  ©efdjmacfe  ücrfefym,  in  eine 
borbirte  ©epffel  angerichtet  unb  berlornc  ober  gebaefene  (£ier 
barauf  getfjan  (f.  2lbfdjmtt  oon  ben  (Eiern). 

454*  $ammelnieren  mit  feinen  Kräutern  (Rognons  de 

mouton  aux  fines  herbes).  €>d)neibe  fedjS  abgefjäutelte  Rommels 
nieren  in  bünne  ©Reiben,  lege  ein  <§tü<f  SButter,  uon  ber  ©röfje 
einer  Wufj,  mit  einigen  feingefdmittenen  ©djalotten  unb  feiner 
^eterfilie  in  eine  Pfanne  unb  ftclle  fie  auf  ftarfeS  Breuer,  lege 
bann  bie  Bieren  fyinju  mit  bem  nötigen  Pfeffer  unb  ©alj, 
fcfyminge  fie  einige  !Ö^aI  um  unb  giefje  einige  (fcfclöffel  Doli 
braune  ©auce  baju,  mifd)e  bie  Bieren  mit  ber  @au<je,  unter 
aufjaltenbem  ©Urningen,  gut  untereinanber,  brüefe  nodj  ben  (Saft 
oon  einer  Zitrone  baju  unb  richte  bie  Wieren  in  eine  borbirte 
©cpffel  an. 

(E§  ift  fel)r  ©orge  ju  tragen,  bafi  bie  Wieren  nidjt  Ijart 
werben,  baljer  mujj  ba§  ganje  ©erfahren  in  fed^S  bis  fieben 
Minuten  beenbigt  fein. 
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Ser)r  mirb  iljr  (&eftr)mad  erfjöfyt,  roenn  man  bie  obigen 
Bieren,  ofjne  Kräuter,  mäljrenb  bem  Sdjmingen  mit  etma§ 
9Jcefyl  Bcftäubt  unb  bann  mit  einem  Stürf  Glace  unb  einem 
®la§  ooU  Gljampagncr,  Sftabera  ober  ^ortroetn  einmal  auffoa^t. 

455*  ©riflirte  .£>ammefoieren  (Rognons  de  mouton  griiies). 

®ie  at>gcr)äutclten  Bieren  merben  ber  Sänge  nadj  oon  einanber 
gefd)nitten,  bod)  nid)t  ganj  burd),  mit  SaTj  unb  Pfeffer  beftreut, 
in  gefdjmofyene  Söutter  getauft,  an  ein  Spiesen  geftedt,  auf 
bem  föofte  über  ftavfer  ©Iutt)  fdjnefl  auf  beiben  Seiten  gebraten 
unb  auf  Kräuterbutter  (9er.  63)  angerichtet.  TOan  träufle 
etma§  ßitronenfaft  barüber. 

£56*  $ammelfüjje  mit  toeifter  Sou^c  (Pieds  de  mouton 

k  la  poulette).  Sedj§  bi§  adjt  gebrühte  unb  reingepufcte 
gmmmelfüjje  merben  mit  foltern  3öaffer  $um  geuer  Qefejjt,  bt§ 
fte  ftarf  «arm  toerben  unb  ftd)  ba§  Diofjrbein  fjerauäbreben 
läjjt;  fte  merben  nun  mieber  in  falte§  Safjer  gelegt,  nodj  ein- 
mal gereinigt  unb  in  einer  treffe  (Wr.  124)  gargefod)t,  bann 
fjerau§gelegt,  angerichtet  unb  mit  einer  üon  ben  meifjen  Saugen 
(9fr.  16  unb  21)  begoffen. 

457*  ©efüfltc  ^ömmelämtlaen.   3"  etwa  14  <stüd 

£amme(§mtf$cn  neljme  man  2^2  ?ßf unb  (1 1/4  Kilogramm)  fein» 
ger)adte§,  jarte^  Sdjmeinefleifd)  ÖBratmurftfüHe),  miegt  eine 
ftarf e  JpanböoH  Sdjalotten  unb  bie  Sd)ale  üon  6—8  Sotlj 
(90 — 120  ©ramm)  fetjr  rein  gepufcter  Trüffeln,  mit  einem 
frifdjen  (St,  fcl)r  fein,  gibt  bie§  mit  3  abgeraspelten,  in  SBaffer 
ein  gemeinten  unb  mieber  au§gebrüdten  Oflildjbroben  (Semmeln) 
baju,  fammt  nod)  weiteren  4  ganzen  (£iern  unb  bem  nötigen 
Salj  unb  (SJemürj.  $)ie  gefdjälten  Trüffeln  merben  nun  in 
Sdjeibdjen  gefd)nitten  unb  menn  man  etma  eine  ©an§lcber  r)at, 
fo  fann  man  foldje  gletdjfaKS,  öortjer  gebämpft,  in  Sdjeiben 
Jdjneiben  unb  fammt  ben  Trüffeln  jur  §anb  fieHen.  3)ie  auf* 
gelöften  ^Jüfyen  merben  nun  an  ber  Wujjenfeite  mit  einem  reinen 
%ud)t  abgetrodnet,  bann  umgemenbet,  fo  baß  ber  innere  £l>eil 
nad)  nufjen  fömmt  unb  e§  mirb  nun  bie  oben  jubereitete  SaWe' 
in  bie  mit  etma§  menigem  Pfeffer  unb  Salj  aufgeriebenen  9JciI$en 
eingefüllt.  SBä^renb  be§  6infüflen§  fterft  man  Trüffel*  unb 
©an§Ieberfd)nittd)en  berfyältnijjmäfjig  amifdjen  bie  ftafdje  ein  unb 
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wenn  bic  Üftiljen  angefüllt  finb,  wirb  bic  Oeffnung  jugenäfjt. 
3ft  man  bamii  3U  6nbe,  jo  muft  fodjenbeS  SBafjer,  bas  roenig 
gefallen  ift,  in  einem  Xopf  ober  (Safferofle  auf  bem  fteuer  fein, 
bie  -DlUjen  roerben  nun  mit  einer  feinen  <8picfnabct  mehrmals 
eingeftodjen,  fommen  bann  in  ba3  fodjenbe  sEBaffcr,  worin  fic 
l/i  <5tunbe  im  J?od)cn  erhalten  »erben,  hierauf  toerben  fte 
nrieberum  eine  ftarfc  V*  3tunbe  in  fyeifjcm  Jett  ober  auügelajjencr 
©litter  ringsum  gebraten.  63  ift  maljrcnb  beä  ffodjen*  burd)au3 
nötf)ig,  bafj  bie  SDciljen  einigemal  nricberljolt  Witt  ber  Tiabel  ein* 
geftodjen  merben,  roa3  ba§  Wttfptafcen  berfelben  oerf)ütet.  Wadj 
bem  ©arbraten  nimmt  man  fk  ou§  bem  fatt,  lä&t  bafjelbc 
ablaufen  unb  pufct  folct)e§  nod)  fdjtiejjlid)  mit  meinem  Rapier  ab. 
Vlad)  gänjlidjem  ßrfalten,  toaä  geiDör)iiIict)  über  Wadjt  gcjduct)t, 
laffen  fid)  bie  gefüllten  Wiljen  in  fdjöne  3d)iütten  fd)neiben, 
bie  mit  Aspic  ober  aud)  nur  fdjön  mit  ^eterfilie  üerjiert,  eine 
ebenfo  mofyfdjmecfenbe  unb  gerne  gefetjene  «Spcife,  aU  fd)5ue 
©Rüffel  abgeben. 


Siebenter  ?lbfd)nitt. 


^om  cJammfTeifrf;, 

458.  ©riflirter  Summsfoljf  (Töte  dagneau  griiiee).  %<x 

gebrühte  unb  reingepufcte  Sammsfopf  toirb  Don  einanber  gefpalten, 
im  5leifrf)brü^topf  ^etd)  gefod)t,  bann  fyerauSgclegt  unb  abge* 
trotfnet,  mit  feiner  ^eterfüie,  Pfeffer  unb  3alj  beftreut,  in 
jertaffene  93ntter  ober  f)eüe§  ©ratenfett  getaudjt,  überall  genau 
mit  9teibbrob  beftreut  unb  auf  bem  Dtofte  ober  im  Ofen  fdjön 
gelb  gebraten.  *Dton  garnire  ifm  mit  gebadencr  ^{kterfUie  unb 
mit,  in  Viertel  gefdjnittenen,  Zitronen. 

459*  Snmmöfo^f  in  toeifeer  8au$c  (Tete  d'agneau  ä 

la  poulette).  93inbe  ben  gebrühten  unb  gereinigten  2amm§fopf 
in  ein  %ufy  ein  unb  fodje  if)u  im  SIeifd)brüt)topfe  ober  in  ber 
treffe  (9Zr.  124)  meid).    §iernad)  wirb  er  aufgebunben,  rein 
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abgepujft  unb  mit  her  Icgirten  <§>auce  (9ir.  16)  ober  roeißen 
tfräuterfauce  (9?r.  21)  begofjcn. 

460.  Somm^JunöCtt  (Laiiguoa  d'agneau).  bereite  bie 
Sammlungen  roie  bie  £mmmel$nngen,  mit  bem  Unterfrf)iebe,  baß 
bie  Sammlungen  ein  Diel  feinere^  ©erterjt  geben  unb  be§roegen 
mit  großer  Sorgfalt  befjanbelt  fein  rooüen. 

$)ie  oerfa^iebenen  3"bereitungen  ber  ^ammeljungen  pnben 
fia)  9Jr.  405—410  angezeigt. 

461.  Sammfyunflcn  mit  Senfbutter  (Langues  d'agneau 

a  la  Montpellier).  Um  einigermaßen  eine  fdf)öne  ©cfjüfjel  ju 
befommen,  finb  roenigften§  nie^elm  Sammlungen  l)ierju  notrj« 
tuenbig. 

©ie  3u"9cn  roerben  rein  getoafetjen  unb  blanfd)irt  (f.  ©in* 
Ieitung  93Ianfcf)iren),  al§bann  roirb  bie  §aut  mit  einem  Keffer 
baöon  rein  abgefärbt,  hierauf  legt  man  bie  3«ngen  in  eine 
paffenbe  ßafferolle,  toürjt  pe  mit  <Salj,  oier  ©eroür^neKen, 
jttanjig  s$fefferfornern,  einem  Sorbeerblatt,  fedjä  (Sitronenfa^eiben, 
brei  bi§  üier  gefd&älten  3n>iebeln,  einer  in  ©Reiben  gefdjnittenen 
(Selberübe  unb  l\%  ©poppen  (V*  ßiter)  SBeinefpg,  fluttet  fo  biel 
fette  gleifd)brüfje  barüber,  baß  bie  jungen  bebetft  finb  unb  fodjt  pe 
langfam  roeidj.  Sie  werben  alSbann  au§  ifjrem  <5ube  genommen, 
ba§  Unreine  roirb  baoon  entfernt,  eine  3^9*  neben  bie  anbere, 
auf  eine  fladje  $or$eflanfd)üffel  gelegt,  mit  einer  anberen  (Sdjüffel 
bebetft  unb  falt  gepeilt.  Unterbepen  roirb  eine  Oeftutter  mit 
Senf  gerührt.  2Benn  bie  3ungen  üöllig  falt  finb,  roerben  pe 
ßlei$mä$ig  jugefdjnitten,  auf  einer  Unterlage  ber  Oelbutter  eine 
3unge  neben  bie  anbere  fo  angerichtet,  baß  bie  3u"9fnfpi^u 
naaj  innen  gerietet  finb.  3toifaVn  eine  jebe  3uuge,  foioie  in 
bie  ÜRitte  fommt  fein  gefädelte  Aspic  (9ir.  10).  $)a§  ©anjc 
toirb  mit  einem  Sftanje  Oon  fjartgefocfjten  (£iern,  Aspic  unb 
§alatljerjrf)en  eingefaßt  (f.  Wr.  373). 

$)ie  Bereitung  ber  Oelbutter  mit  ©euf  ift  Wr.  59  unb  60 
angezeigt. 

462.  Somm^O^rcn  (Oreillos  d'agneaa).  ©ie  gebrühten 
unb  reingeputyten  fiammSo^ren  unterliegen  berfelben  ^Bereitungsart 
»i«  bie  ftalbSoftren  (f.  9*r.  272—278). 
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463»  ©cfcatfcitc  SammSoIjren  mit  Salpicon  (Oreiiies 

d'agneau  au  Salpicon).  Sie  gebrühten,  reingepufcten  unb  feljr 
metdjgefodjtctt  SammSofjrcn  werben  au§  ifjrem  ©übe  IjerauS* 
genommen,  abgetroefnet  unb  mit  einem  falten,  in  ber  Sau<je 
etma§  bidt  gehaltenen  Salpicou  gefüllt,  unb  e§  mufs  babei  fooiel 
tote  möglich  it)te  natürliche  Oform  beibehalten  merben.  hierauf 
merben  bie  Oljren  überall  mit  feinem  Ü)cef)l  beftäubt,  in  jer» 
fdjlagene  (?ier  getauft  unb  in  geriebenem  2Beijjbrobe  gut  panirt, 
unb  einftmeilen  an  einem  füllen  Ort  aufbemafjrt.  ßurj  t>or 
bem  2lnrid)ten  merben  pe  in  fdjmimmenbem  unb  fetjr  beifeem 
gelte  &u  gelber  garbc  auSgebacfen  unb,  mit  gebaefener  $eterplie 
garnirt,  ju  £ifdje  gegeben. 

3)a  bie  £amm§ol)ren  jiemlid)  Hein  pnb,  fo  müfjen  pe  fo 
abgefdmitten  merben,  bafs  fooiel  mie  möglidj  Don  ber  $opft)aut 
an  benfelben  bleibt. 

Sie  3"bereitung  be§  Salpicon  pnbet  pd)  9Jr.  112  angezeigt. 

464.  Sammsbrateu  ober  gebratene  gammSfdjeere  (im- 

d'agneau).  35a§  ?amm  toirb  geToör)nItdr)  fo  jerlegt,  baf;  bie 
beiben  Sdjlägel  mit  bem  Wiercnftücf  aneinanber  bleiben;  bicfeS 
©tücf  ift  bie  fogenannte  SamntSfdjeere  unb  mirb  ftauptfädt)lic^ 
junt  traten  oermenbet.  <Rad)bem  nun  bie  beiben  Sd)ettfel  an 
ben  ßnieen  überfallt itten  unb  bie  äufjerften  (Enben  jufammen* 
gebunben  Pnb,  bafj  e§  bie  gorm  eine§  £mfeu  Ijat,  fo  mirb  e§ 
an  ben  <5pief$  gefteeft,  feftgebunben  unb  1  ©tunbe  lang  gebraten. 
5  Minuten  oor  bem  9ibnel)tnen  00m  Spiefje  beftreut  matt  ben 
traten  mit  Sat$,  Pfeffer  unb  feinem  5fleb,l,  bamit  er  eine  refdt>e 
Slujjenfeite  befommt.  Sie  93robfaitye  0lx.  48)  unb  Jus  merben 
jebe§  für  fidj  ertra  bei  Z\)ä)c  ba$u  gegeben.  3um  traten  im 
Ofen  mirb  bie  mie  oben  oorgcrid)tete  2amm*frf)eere  mit  Pfeffer 
unb  6alj  eingerieben,  in  eine  paffenbe  ^Bratpfanne  getb/m,  mit 
3roiebeln  unb  ($klberübefd)eiben  belegt,  mit  bem  nötigen  JJett 
ober  S3utter  begoßen  unb  lattgfam,  unter  öfterem  SBegiejjen, 
lV-i  Stunbe  üon  b^brauner  garbe  gebraten.  Ser  abgefettete 
Saft  mirb  mit  etma§  Jus  ober  gleifdjbrülje  aufgefod)t,  burd) 
ein  Sieb  gefeilt  unb  bem  traten  als  Sauye  beigegeben.  Soll 
bie  Jus  bicfttd)t  fein,  fo  werben  in  bem  ©afte  nod)  einige  (Jfjlöffel 
t>oÜ  braune  Sauce  (9ir.  24)  mitgefodjt. 
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465*  ©efoitfier  SammSbraten  (ßöt-d'agneau  piqu«). 

$ie  öorfyrrge^enbc  oorgerid)tete  £amm»)d)eere  mirb,  mit  ber  obern 
Seite,  einige  Minuten  lang  in  bie  focfycnbc  3lcifd)brüf)e  gehalten, 
bomit  ftd)  bie  §aut  jufammenjiefit,  bann  gefpitft  unb  mie  bie 
borfyergefjenbe  gebraten. 

466.  Stamtltffattel  (Seile  d'agneau).  $er  SammSfottel 
ttiirb  -jugefdjnitten  unb  in  allen  ©tücfen  fo  jubereitct,  tote  eS 
beim  £>ammelfattel  angezeigt  mürbe  (f.  9ir.  423—426),  mit 
bem  93emcrfcn,  bog  fein  ©armerben  üiel  meniger  Qeit  erforbert. 

46 7*  Stomntflfrfjlägcl  (Cui8*e  d'agneau).  3)ie  berfojiebenen 
3ubereitungen  beä  £anunfd)Iägels  ftnb  nur  2Bteberf)oIungen,  mie 
foldje  beim  §ammelfd)lägel  angegeben  mürben  (f.  ÜRr.  411—421), 
mit  bem  Unterfdjiebe,  bafj  ber  2amm§fd)Iägel  in  bem  3eitraume 
öon  1  —  1  ll%  ©tunbe  gar  ift. 

468*  fanittt  SomU^COtdCtte  (Cotelettes  d'agneau,  pan- 
nees).  93on  einem  Sammäcarre'  mirb  ber  9iürfgrat,  fomie  bie  an 
bentfelben  fid)  bepnbenben  biden,  fnorpeligten  9iippentr)etle  abge* 
Wt;  aisbann,  jmifcfyen  ben  Ütippen  burd),  in  (Sotelette  gefdjnitten, 
bie  föippdjen  merben  oon  unten  1  3ott  (2V2  (£ent.)  lang  rein3 
Scfdjabt,  bie  (Sotetette  mit  bem  flauen  §o.cfmeffer  leicht  geflopft 
unb  hierauf  rein  unb  nett  jugejdjnitten.  ©ie  merben  leidet  mit 
Salj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  jerftf)uigene  (Sier  getauft  unb  mit 
fein  geriebenem  SBeifjbrob  panirt.  $urje  3eit  nor  bem  9lnrid)ten 
toerben  fte  mit  auSgelaffener  53utter  ober  Ijcßem  93ratenfett  in 
einer  (£ote(cttepfanne,  auf  ftarfem  Sfeuer,  ju  gelber  garbe  gebraten 
unb  fogleid)  au§  bem  gette  !jerau§gclegt.  <5te  merben  al§  ^Beilage 
ju  einem  jeben  ©emüfe  gerne  gefeljen. 

TO  fett>ftftänbige§  ®eridjt  gibt  man  etma§  fröftige  S3raten» 
fau<;e  ober  ben  ßotelettefaft  (9ir.  40),  fomie  gelb  geröftete  #ar= 
toffem  baju. 

2öenn  ba§  SammScarre  feljr  fleifdjig  unb  ftarf  ift,  fo  geben 
bie  erften  brei  Sttppdjen  jebeä  eine  (Sotetette,  uon  ben  barauf 
folgenben  Kippten  müffen  jebeSmal  jmei,  manchmal  au<5)  brei 
föippajen  ju  einer  ßotelette  genommen  merben. 

469*  Samm^COtClettC  (Cotelettes  d'agneau).  SBe^anble 
unb  bereite  fie  mie  bie  §ammelcoteIette  in  i^ren  oerfdjtebenen 
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(Steftalten.    $)a  bic  2amm8cotelettd)en  toiel  feinere  unb  järtere 
(Beriete  mie  bie  £ammelcotelctte  geben,  fo  muffen  fte  aud)  mit 
mefjr  3ierlid)feit  unb  ©orgfalt  mie  jene  bezaubert  toerben. 
©ief)e  §ammelcotelette  non  9ir.  432—444. 

470»  ©CbratCHC  Somm^bruft  (Poitrine  d'agneau  rötie). 
©a§  au^gebeinte  unb  untergrtffene  (gelüftete)  SammSbrüftdjen 
luirb  mit  bem  brüten  Steile  Don  ber  (9ir.  122)  angegebenen 
gafdje  gefüllt  unb  ber  £alb§bruft  (9ir.  352)  gleid)  gebraten. 

471*  ©ebäin^ftc  Sammsbriift  mit  ©craiife  (Poitrine 

d'agneau  ä  la  jardinierc).  '£ie  Dorbergefyenbe  au§gebeinte  unb 
gefüllte  SammSbruft  mirb  einige  Winuten  blanfdjirt,  in  faltem 
SEBafjcr  abgefüllt  unb  bann  gefpidt.  53can  belegt  bann  ben  93oben 
einer  paffenben  (£afferofle  mit  3n>iebeln  unb  ©elberübenfdjciben, 
einem  Lorbeerblatt,  einigen  ©tüdd)en  rojem  ©dnnfen,  einer 
©eroürjnelfe,  einigen  ganzen  ^ßfefferförnern  unb  6  ßotfj  (90  ($r.) 
©utter,  legt  ba§  gejpidte  53rüftd)en  mit  bem  nötigen  ©al^e 
barauf  unb  läjjt  e§  auf  fdfyroadjem  fetter  anjicfyen.  @§  mirb 
nun  mit  Jus  ober  §leifd)brüf)e  jur  §älfte  begoffen,  fefl  jugebeeft, 
glüfyenbe  Noblen  obenauf  getljan  unb  fo  1  ©tunbe  gebämpft, 
julejt  gtaftrt,  aufgebunben  unb  über  ein  braunes?  9iagoüt  oon 
©emüfe  (91t.  110),  ba§  mit  bem  abgefetteten  unb  abgefeilten 
©oft  in  feinem  ©efa^maefe  fräftig  gehoben  ift,  angerid)tet. 

472*  8amm£f rfmüer,  üöug,  gebimtyft  unb  fllaitrt  (Epauie 

d'agneau).  S)ie  au§gebeinte  2amm§fdmlter  mirb  intoenbig  leidet 
mit  Pfeffer  unb  ©alj  beftreut  unb  mieber  jufammen  gebunben, 
inbem  man  mit  ber  S)refftrnabel  unb  mit  93inbfaben  bie  inmen* 
bige  (Seite  runbum  auffaßt  unb  bann  jufammenjie^t.  SJie 
©djultcr  mirb  nun  mit  ber  Oberftädje  in  bie  fodjenbe  gleifd^- 
brülje  gehalten,  bamit  fidt)  bie  £>aut  jufammensic^t,  fte  mirb 
gefpidt  roie  ba§  $alb§fricanbeau  (f.  sJJr.  380)  ungefähr  1  \'i  ©tunbe 
lang  gebämpft  unb  mcljreremnl  glafirt.  £>er  abgefettete  ©aft 
roirb  mit  Jus  aufgefodjt,  mit  etroa§  brauner  ©auc*  (9?r.  24) 
berbidt,  burd)  ein  ^aarjicb  paffirt  unb  aI3  ©anc*  jur  Öamm§= 
fabulier  gegeben. 

C£ine  @infaffung  Don  $artoffeIcroqttette  mirb  gerne  gefebett; 
biefelben  werben  nne  folgt  ^bereitet:  3n  8  Sotf)  (120  ©r.) 
frijdje  33utter,  bie  mit  4  ganjen  (£iern  fdjaumig  gerührt  unb 
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mit  feingebacfter  ^eterfilte,  ©alj  imb  efma*  9ftu§fatnuj5  getoürjt 
ift,  fommen  nod)  2  Soll)  (30  ®r.)  2flet)l  unb  20  2otf)  (300  ©r.) 
geriebene  Kartoffeln ;  ba3  (Sanje  roirb  gut  imtereinanber  gearbeitet. 
9lu§  biefer  9J2affc  werben  ftarf  baumenbiefe  unb  2  3ofl  (5  Gtm.) 
lange  SBürfidjcn  gemacht,  auf  ein  mit  TOctil  beftäubteS  33rett 
gelegt  unb  bi§  sunt  ©ebraua^  an  einem  füllen  Ort  aufbewahrt. 
Kurje  Qext  bor  bem  9lnricf)ten  werben  fie  in  fdjwimmenbem, 
aber  nidjt  $u  tjeijjem  gette  Don  gelber  gorbe  au§geba<fen. 

2ßenn  bie  Kartoffeln  nicf)t  niefyligt  genug  finb,  fo  mufj  nodj 
meljr  *Dfef|l  unter  bie  9Raffe  gemifcfyt  werben. 

^)ie  Kartoffeln  baju  werben  in  ber  (Schale,  entWeber  im 
üffiafjer  gargefodjt,  ober  in  nicfyt  ju  Ijei&em  Ofen  gebraten,  bann 
gefcfyält  unb  falt  gefteüt,  unb  wenn  bicfelben  ooUftänbig  abgefüllt 
finb,  auf  einem  Dieibeifen  gerieben  ober  burd)  ein  grobes  ©ieb 
burd)geörejjt. 

473.  £amm$fd)uttcr  auf  Spinat  (Epauie  d'  agneau  aux 

gpinards), 

474.  Sammef^Ultcr  auf  (SnbiiltCn  (Epauie  d'agneau  au 
chicoröe)  unb 

475.  StommSfdjnlfcr  auf  Sauerampfer  (Epauie  d'agneau 

ä  l'oseille).  3U  biefen  brei  <$erirf)ten  wirb  bie  SammSfcfmlter 
(wie  9?r.  472)  gebämfcft,  gtafirt  unb  mit  einem  oon  ben  an* 
gegebenen  tßüree  ju  2ifd)e  gegeben  (f.  91r.  89 — 91). 

476.  SammSfdjnlter  mit  Kartoffelpüree  (Epauie  d'agneau 

au  puree  de  pommes  de  terre)  unb 

477.  £amm$f<fjulter  mit  grünem  (£rbfenpür£e  (Epauie 

d'agneau  au  pure'e  de  pois  verts).  ©ebe  bie  fef)ön  glafirte 
2amm§fd)ulter  auf  einer  Unterlage  tion  Kartoff el*  ober  drbfen* 
jmre*e  ^u  $ifd)e. 

^ie  SammSfdmlter  wirb  zubereitet,  wie  foldje  ÜRr.  472  an* 
gegeben;  ba§  Kartoffelpüree  ift  9er.  80  unb  ba§  @rbfenpüree 
9ir.  87  angezeigt. 

478.  Sammöf^ttlter  auf  ©emüfe  (Epauie  d'agneau  ä 
la  jardiniere).  §ierju  werben  öerfdn'ebene  (&emüfe  ^bereitet 
unb  bie  ßammöbruft  bamit  gamirt.  $)ie  3nbereitung  ber  ©emüfe 
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ftnbet  fid)  beim  flalbSfricanbeau  (9er.  386)  angegeben,  fo  tote 
bie  ber  SammSfdjuIter  Wr.  472. 

479,  tfammsfcfjnlter  auf  ^flütffoarocln  (Epauie  d  agneau 

aux  points  d'asperges)  unb 

480,  SammSfdjuIter  auf  C£rbfen  (Epauie  d'agneau  aux 

petita  pois).  $)ie  (rote  9fr.  472)  zubereitete  ?amm§fd)ulter 
roirb  auf  einer  Unterlage  Don  $flüdfpargetn  ober  (Srbfen  gegeben 
(f.  92r.  306  unb  338). 

481,  gammsfdjulter  mit  Srüffelfau^t  (Epauie  d'agneau, 

sauc;e  aux  truflfe9)  unb 

482*  SammSfdmlter  mit  brauner  Ghannrignon0fau$e 

(Epauie  d'agneau,  sauye  aux  Champignons).  Wad)bem  bie 
2amm§fd)ulter  (sJcr.  472)  gebämpft  ift,  roirb  ber  abgefettete 
Saft  aufgefod)t,  burd)  ein  §aarfteb  pafftrt  unb  mit  einer  Don 
ben  angegebenen  ©aueen  Dermifd)t.  $ie  6d)ulter  roirb  aläbann 
in  ©Reiben  gefdjnitten  jierlid)  angerichtet,  mit  ber  Saue*  begoffen 
unb  mit  einem  $ran$e  Don  flartoffelcroquette  eingefaßt. 

2)ie  Sauc;en  ftnben  ftd)  9?r.  36  unb  37  angezeigt,  fo  roie 
bie  Groquette  9er.  472. 

483.  Jyafthirtc  ^ammofrfnilter ,  ober  ©alanrinc  tum 

Samm^fu^Ultcr  mit  Aspic  (Epauie  d'agneau  en  galantine). 
3uerft  roirb  eine  falte  $aftetenfafd)e  (9?r.  118)  ^bereitet,  bie  noch 
mit  einem  (Sjjlöffel  Doli  fehr  fein  gefd)nittener  Schalotten,  bie  in 
Söutter  roetd)  gebämpft  rourben,  Dermifcht  ift;  bann  roirb  eine 
£amm§fdjulter  auSgcbeint,  biefelbe  auf  bem  $ifd)e  ausgebreitet  unb 
ba§  ftdj  Dorftnbenbe  §u  Diele  gett  abgefdwitten ;  ba  roo  ba§  $teif$ 
ju  bid  ift,  roirb  foIdjeS  gleichfalls  roeggefchuitten  unb  bab,in 
gelegt,  roo  nur  £aut  ift,  fo  bafc  bie  SammSja^ulter  überall 
jiemlia)  gleichmäßig  mit  fyieifct)  bebedt  ift.  Sie  roirb  nun  mit 
Saty  unb  Pfeffer  beftreut  unb  burdjauä  mit  einer  t)all)finger* 
biden  £age  Don  ber  i$a]<fyt  bebedt.  darauf  legt  man  abroechfclnb, 
bid)t  aneinanber,  Sped,  gefallene  unb  gcfod)te  Odjfenjunge  unb 
recht  fdjroarje  Trüffeln,  (treibt  roieber  Ofafdje  barauf,  gibt  ber 
Schulter  foDiel  roie  möglich  iljte  natürliche  fjorm,  näht  fie  mittelft 
einer  ^rejjirnatiel  unb  SMnbfaben  ju,  roidelt  biefelbe  hierauf  in 
ein  %uü)  feft  ein  unb  umfchlingt  fte  mehreremalS  mit  ©inbfaben. 
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3>crS  ©arfochen  gefdjieht  entmeber  in  ber  treffe  (9lr.  124), 
ober  in  ber  gleifchgaöerte  (9fr.  10)  in  2  JjödjftenS  3  ©tunben, 
je  nad)  ber  (Bröße  ber  ©cfmlter ;  man  nimmt  bann  bie  ©d&ulter 
heraus,  legt  fie  auf  eine  flache  platte,  gibt  eine  anbere  platte 
barauf,  befeuert  biefe  unb  läßt  biefelbe,  fo  befdfjtoert,  über 
9iad)t  erTalten.  Seim  ©ebraua^e  wirb  bie  ©djulter  aufgebunben, 
ber  93inbfaben  herausgezogen,  fomie  baS  allenfalls  ^ier  unb  ba 
anflebenbe  §ett  hinmeggenommen,  in  fdjöne  ©Reiben  gefchnitten, 
im  franse  angerichtet  unb  mit  Aspic  (9lr.  10)  gefa^macfooH  oerjiert. 

Stfe  gefallene  unb  gefönte  Ochfenjunge,  fo  tote  ber  ©pedf 
unb  bic  Trüffeln  werben  in  lange,  fingerbiefe,  öiereefige  ©tücfe 
gefchnitten. 

$)a§  $uf  (treiben  ber  jfaföc  auf  bie  ©cbulter  geflieht  am 
beften,  wenn  man  bie  flache  §anb  in  faltcS  SBaffer  taucht  unb 
bamit  bie  ftafdje  gleichmäßig  auSeinanberbrüdt. 

484*  Sammöfricoff^C  (Fricass6e  d'agneau).  §ierju  werben 
DorjugSweife  bie  23rüftchen,  fowie  bie  Schultern  unb  ber  £>alS 
Dom  Samme  Dermenbet;  nachbem  biefelben  auSgebeint  finb,  wer* 
ben  fie  blanfd)trt  (f.  Einleitung  931  anfdji reu),  in  faltem  2öaffer 
abgefilmt  unb  bann  in  2  QoU  (5  ($tm.)  große  ©tücfe  gefchnitten. 
3u  gleicher  Seit  muß  eine  weiße  ©auc;e  (92r.  15)  zubereitet 
»erben,  bie  nun  über  baS  in  eine  paffenbe,  wo  möglich  frifcf) 
Derjinnte  (Safferoöe  gelegte  Sammfleifch  pafftrt  wirb;  man  gibt 
baS  nötige  ©alj,  ein  flein  wenig  ÜJcuSfatnuß  nebft  etwas  meinen 
2Öein  baju  unb  läßt  9IHeS  jufatnmen  langfam  wetchfodjen. 
5öärjrenb  bem  Soeben  wirb  baS  an  ber  Oberfläche  fich  fammelnbe 
Ofett  oon  3eit  ju  3cit  abgenommen,  unb  menn  baS  f^lcifdt)  meich 
ift,  waS  in  ungefähr  2  ©tunben  ber  gaE  fein  mirb,  fo  wirb 
bie  ©aiu;e  mit  6  ©iergelb  legirt,  baS  Uricaftec  nochmals  Der* 
fucht,  mit  (Eitronenfaft  im  ©efehmaefe  gehoben  unb  in  eine  mit 
©panifdjbrob  Derjierte  ©djüffel  angerichtet. 

©ollte  bie  Saucte  mäfjrenb  bem  lochen  ju  bünn  werben, 
waS  ftd)  fehr  hau?9  ereignet,  fo  muß  biefelbe  Dor  bem  Segiren 
Don  bem  gletfch  abgefebüttet  unb  auf  ftarfem  5euer/  un*er 
haltenbem  feften  Aufrühren,  fo  lange  eingelocht  werben,  bis  fie 
biet  genug  ift.  §ierauf  mirb  fie  mit  bem  nötigen  Siergelb 
legirt  unb  über  baS  Sammfteifch  gegoffen. 
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©infamer  fann  ba§  gricaffee  ^bereitet  toerben,  wenn  man 
ba§  rote  oben  angegebene,  blanfdjirte  unb  in  paffenbe  (Stüde 
gefdjnittene  fiammfleifd)  mit  6  l'otb  (90  ©r.)  frifdjer  ©utter, 
einer  mit  einer  (Semür^nelfe  befteeften  3nnebel,  einem  balbett 
Lorbeerblatt  unb  einigen  (£itroncn|"d)eiben  einige  3*it  lang  meifj 
bämpft,  alöbann  bo$  nötige  5Die^l  baju  ftreut  unb  naa?  genauem 
Umrühren  unb  Skrmifdjen  mit  ber  nötigen  gleifdjbrübe,  im 
9cotf)fa£l  aud)  nur  mit  fod)enbem  3Baffer,  unter  immenoäbrenbem 
Umrühren,  nad)  unb  nadj  auffüllt.  S)a3  Söürjen,  ©arfoa^en 
unb  Segiren  gcfdnefyt,  roie  foldje^  oben  angezeigt  ift. 

£>urd)  bie  3UI&Qien  °Dn  §leifd)flöfjd)en,  *DJord)eln,  Gbam* 
pignonS,  Gapern,  Sßflüdfpargeln,  fteriterbfeu  unb  Dergleichen  mefyr, 
erleibet  biefeö  gricape  gleid)fafl§  mieber  eine  ÜJcenge  Don  93er* 
änberungen  (f.  bejjtyalb  bic  betreffenben  Hummern  Don  $alb$« 
fricafföe). 

485.  ©fbtttfctlCS  8ommfIei(4  (Agneau  firit).  $ie  rofc 
©dmltcr,  bie  ©ruft  unb  ber  §al«,  rno  möglid)  Don  einem  jungen 
unb  red&t  garten  fiamme,  werben  auf  ftarfe  fingerbreite  Stüde 
gefdmitten,  mit  feingefdmittener  ^eterftlie,  Pfeffer  unb  Salj 
beftreut,  juerft  im  geriebenem  SBeifjbrob,  bann  in  (Sier  unb 
53rob  panirt  unb  in  fd)tDimmenbem  niajt  $u  fyifam  Sd&mala 
langfam  auSgebaden.  $>ie§  ©erid)t  mirb  aI3  Beilage  ju  Der* 
fajiebenen  ©emüfen  feljr  gerne  gefef)en. 

486.  grtCOff^C  Don  StommSfÜflen  (Pieds  d'agneau  ä  la 
poulette).  $>ie  gebrühten,  reingepujten  uub  über  9?ad)t  im 
SBaffer  gelegenen  Sammäfüfje  werben  mit  faltem  Saffer  fo  lange 
jum  fjeuer  gefefct,  bis  fid)  bie  föofn-beine  IjerauS  bre^en  laffen, 
ofme  bie  §aut  an  ben  gü&en  ju  jerreijjcn.  ©ottten  fie,  toa§ 
oft  ber  f5faU  ift,  nod)  Don  ber  feinen  2Bofle  auf  fid)  $aben,  fo 
müffen  fte  abgetrodnet  unb  über  b,efler  glamme  leicht  flammirt 
toerben.  3Han  tofyt  bann  bie  Süjjdjen  in  ber  treffe  (9ir.  124) 
ungefähr  4—5  Gtunben  meid).  9cadj  bem  ©arfodjen  merben 
fte  IjerauSgelegt ,  ^inlänglid)  mit  legirter  Sau<;e  (9fr.  16)  Der* 
mengt  unb  in  eine  borbirte  ©djüffel  angerid)tet.  6ef)r  angenehm 
ift  bie  3utf)at  Don  einigen  Söffet  Doü  Champignons  ober  *Dtora>In 
(9lr.  98  unb  99). 
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487*  Somm^fÜgC  in  Rapier  (Pieds  d'agneau  en  papil- 
lottes).  Die  nort)ergel)enben  meidjgefodjten  SammSfüfje  werben 
nad&  ifyrem  Gxfatten  gan&  ben  #afb§mildmern  biefeS  *ftamen§ 
(Kr.  320)  gleich  befjanbeft. 

488»  ©Cbatfenc  8ommöfÜ§e  (Pieds  d'agneau  ä  la  Dau- 
phine).  Die  bon  bcm  Sricaffee  (9?r.  484)  übrig  gebliebenen 
2amm§füfec  beftreidje  überall  mefferrürfenbid  mit  iljrer  ©auce 
unb  panire  fie  juerft  in  geriebenem  ÜEßeijjbrob,  bann  in  abge- 
flogenen (Eiern  nnb  33rob.  ©ie  werben  in  einer  ©otelertepfanne 
mit  auSgelaffener  93utter,  über  ftarfem  fyuex,  fäpön  gelb  gebaden. 
Srjä^einen  fte  al§  felbftftänbtgeS  (Beriet,  fo  werben  fte  mit  ge= 
badeuer  ^eterftlie,  in  ber  9Q?itte  etwas  cr^öl)tr  angertdjtet  unb 
eine  Sßfefferfauce  ober  italienifdje  ©auce  (9fr.  26  ober  32)  baju 
gegeben.  2Jteiften§  brandet  man  fte  aber  al§  Beilage  ju  Der* 
f(f)iebenen  (Semüfen. 

489.  dEinflCf  djltittettCS  Sammfleif^  (Eminems  d'agneau)  unb 

490*  $afdj£e  Don  Sammffetfd)  ober  Samtnntng  (Hachse 

d'agneau).  S5eibe§  wirb  ganj  fo  jubereiret  wie  oom  Rommel 
Wr.  452  unb  453). 


2ld)ter  Sttfönitt. 


^om  £<fi  weine. 

2öiemof)l  ba§  jaljme  <Sdjwein  unferen  mit  mandfjem 
guten  (Berichte  berfter)t,  fo  tft  e§  bod)  wegen  feiner  Settigfeit 
unb  llnoerbaulid&feit  au§  ber  feineren  ^üa^e  beinahe  ganj  der* 
bannt. 

9iur  wenige  Stüde  oom  ©djweine  werben  frifd^  in  ber  $üdje 
berbraudjt,  ba§  meifte  wirb  eingefallen  (gepöfelt)  unb  geräubert 
ober  ju  SSurft  Verarbeitet,  lieber  ba§  (Einfallen  ((Sinpöfeln) 
unb  ftäudjern  be§  3Iei[d)e§  fommt  im  Wnfjang  noer)  5fle$rere3  oor. 

Die  Bereitung  ber  üerfdjtebenen  Söürfte  anjugeben  f)alte  idj 
taum  für  nötljig,  ba  man  überaß  beim  SJtefcger  (gfTeif^^auer) 
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foldje  fdjon  fertig  ju  faufen  befommt;  bann  ift  ifyre  ^Bereitung 
audt)  fo  aufjerorbentftä)  oerfdjieben,  beinahe  in  einer  jeben  6tabt 
wirb  eine  anbere  9lrt  SBurft  gemacht,  bafj  e§  wirflid)  fetter  ift, 
etwas  SBeftimmteS  barüber  ju  fagen.  3ebod)  fönnen  Salle  ein* 
treten,  namentlid)  wenn  man  auf  bem  fianbe  moljnt  unb  auf 
Dconomief)öfen,  n>o  man  fid)  beim  6djmeinfdjlad)tcn  nad)  guten 
Sßurftoorfdjriften  umfielt  unb  bef$alb  mögen  f)ier  einige  folgen: 

491*  SraÜOÜrftC,  3u  brei  teilen  SJleifa?  üom  SJorber* 
ober  §interfd)infen  guter  Sdjmeine,  woraus  alle  $led)fen  unb 
(Seinen  gefeimitten  ftnb,  wirb  ein  $beil  fefter  <Sped  genommen, 
ba§  ©an^e  nidjt  ju  fein  gefjadt  unb  mit  Salj  unb  Pfeffer 
gewürzt.  2Bäf)renb  bem  §atfen  wirb  fo  oiel  frifdjeS  SSteffer 
baju  getf>an,  als  nötyig  ift  um  baS  ($et)adte  ju  »erarbeiten; 
ju  Diele«  SBaffer  oerurfadjt  jebodt)  baS  Sluffpringen  ber  SBürfte 
beim  ©raten.  $)iefe  Sftaffe  wirb  in  bie  fogenannte  Sratrourft* 
bärme  nidjt  gu  feft  gefüllt  unb  bieSBürfte  werben  entroeber  mit 
frtfdjer  93utter  in  einer  eifernen  Pfanne,  non  Anfang  auf  jietnlidj 
ftarfem  geuer,  bann  aber  langfam  unter  einmaligen  Umbreljen, 
auf  beiben  «Seiten  ju  rotbrauner  garbe  gebraten;  ober  audj 
auf  bem  föofte  bei  jiemlia)  ftarfer  ©lutlj  griHirt. 

2)ie  geräudjerte  93ratmurfi  wirb  einfadj  in  fodjenbeS  SSafter 
gelegt  unb  5—6  Minuten  lang  gefönt,  aisbann  au§  bem  Söaffer 
genommen,  abgetrodnet  unb  wie  bie  frifd)e  53ratwurft  in  ber 
Pfanne  ober  auf  bem  SRofte  gar  gebraten. 

2)aS  föäudjern  fann  nur  bei  falter  SBitterung  ftattfinben ; 
12  —  14  6tunben  im  warmen  9?aud)e  unb  30  ©tunben  im 
falten  üiaudje  ift  l)tnreidjenb  3fü  9*nug. 

2BaS  unter  faltem  unb  toarmem  SRaudje  ju  nerßeljen  ift, 
finbet  fidt)  im  $nfymge  unter  föäudjern  angegeben. 

492.  $er  ©^toartemnagen.  $rei  Steile  fet)r  weid)ge- 
föchte  fette  ©djmetnef  abwarten  werben  fein  gefjadt  unb  mit  einem 
oon  ber  oor^ergeienben  SBratwurfifüHe  unb  etwas  Sdnneine« 
blut  öermifdjt,  mit  ©alj,  öielem  Pfeffer,  weniger  «Dtosfatnufc 
unb  nodj  weniger  ©emürjnelfen  gewürjt.  Wan  füllt  fte  gc* 
wöljnlia)  in  ßalbSblafen  ober  6djwcinemagen  unb  legt  fte  nacr) 
bem  3ubinben  in  foa>nbe§  Söaffer,  worin  man  fte  fefjr  langfam, 
bamtt  fte  nidjt  planen,  garfoty.  9faa)  bem  £erauSnefmten  werben 
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fic  leidjt  geprefjt  unb  entweber  frifd)  öerbraudt)t  ober  geräudjert. 
tri  allen  ©orten  öon  SBürften  toirb  baS  ©arfcin  baran  erfannt, 
ba{$,  wenn  man  mit  einer  ©pitfnabel  —  was  Öfters  gef(t)er)ert 
mujj  —  ljineinftidjt,  ein  böflig  wafferflarer  ©aft  barauS  t)eröor* 
quiflt.  Seim  ©inlegen  ber  SBürfie  aller  s#rten  ins  fodjenbe 
SBaffer,  werben  foIct)e  foglcidt)  mit  einer  ©ptdnabel,  ober  fonft 
einer  nicr)t  ju  bieten  ©abet,  öfters  unb  nacr)  allen  ©eiten  \)\n 
burdjftodtjen,  weil  bie  Söürfte  fonft  plafcen  mürben ;  aud)  ift  fet)r 
barauf  ju  aalten,  baj$  bie  $)ärme  ober  SBlafen  nur  ju  3  3:t)eilen 
angefüllt  werben,  fo  bafj  ber  bierte  £§eil  leerer  $aum  bleibt, 
bamit  bie  gütte  beim  ©inlegen  inS  Söaffer  per)  gehörig  auS* 
belmen  !ann. 

493.  Sltttiourfh  §ierju  mirb  ©peef  in  2Baffer  weidt) 
Qefoä)t,  berfclbe  bann  nod)  warm  in  fel)r  Heine  oieredtge  ©tüd* 
djen  —  Briefen  —  gefct)nitten.  tiefer  ©ped  wirb  nun  mit  t)in* 
länglichem  #albS*  ober  ©djweineblut  r>ermifd)t,  mit  ©alj,  Pfeffer, 
2JcuSfatnufj,  ^emürjnelfen,  2Jcajoran  unb  Üfjmnian  gewürzt,  in 
paffenbe,  mo  möglid)  fette  ütinbsbärme  gefüllt  unb  bem  ©djwarten* 
magen  gleid),  gefönt,  aber  nidjt  gepreßt.  %t  feiner  ber  ©ped  ge* 
fct)nitten  ift  unb  je  mefyr  man  baoon  j)at,  befto  beffer  mirb  bie  SBurft. 

494.  Scberöiurft  £>ie  £eber,  bie  Sunge  unb  ba§  £erj 
eines  ©d)weineS,  bei  größerem  öebarf  aud)  noct)  #att>S=  ober 
Dcfyjenleber  werben  mit  bem  Seberfette  unb  etwaS  wenigem  fettem 
Sdjweineflcifcr)  fein  geljacft,  mit  einigen  Briefen  —  f.  SÖIutrourft 
—  bermifdfjt,  mit  ©al$,  Pfeffer,  üttuSfatnufj,  (Sewürjnelfen, 
Majoran  unb  ^pmian  gewürzt,  aisbann  ber  ©lutwurjt  gleid) 
eingefüllt  unb  geformt. 

495.  ©ülberfletfdji  ober  gefeilte«  Sletfdj  (Petites  Sa- 
lles). ®ie  Oliren,  ber  Düffel,  bie  p&c,  baS  Änie  (§>afpel),  ber  §alS 
unb  bie  unteren  9tippcn  (©djälrippen)  werben  t)auptfädf)lid)  ein* 
gefallen  unb  mit  bem  tarnen  ©olberfleifd)  belegt.  (5S  wirb 
ganj  einfadt)  mit  faltem  2Baffer  jum  geuer  gefejt,  abgefd)äumt 
unb  jwei  bis  brei  ©tunben  lang  gefönt,  jenadjbem  baS  ©djwein 
alt  ober  jung  war.  $)ie  f^ü^e  müffen  etwas  länger  fod)en,  wie 
bie  Öftren,  am  wenigften  aber  bie  Stippen.  ®aS  ©olberfieifd) 
wirb  warm  unb  falt,  als  Beilage  gu  Derfd&iebenen  (Semüfen, 
gegeben,  am  tyäufigften  aber  ju  ©auerfraut. 
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496*  ®tMm  9tau4f!eif4  ($örrflctf*).  Man  nimmt 
mfyt  &u  fettes  Störrfletfd),  fejjt  eS  mit  faltem  SBafjer  jum  geuer 
unb  lägt  eS  in  jmei  bis  brei  ©tunbeu  langjam  garfodjen,  be* 
obadjtet  jebod),  bafj  eS  nid)t  meid)  toirb.  ßS  mirb  aisbann 
fjcrauSgelegt,  in  fdf)öne  ©djeibcn  geftfmitten  unb  als  ^Beilage  $u 
irgenb  einem  ©emüfe  gegeben. 

3u  Üiaudjfleifd)  ($)örrfleifa*0,  magerem  ©peef,  nimmt  man 
oorjugStoetfe  bie  untere  ßinnlabe,  bie  33orbcrfdnnfen  (93ug)  unb 
baS  obere  93aud)fleifd)  mit  ber  §aut  (©djtoarte),  baS  eingefallen 
unb  geräubert  mirb.  23or  bem  $od)en  mufj  eS  }ebe«mal  über 
9tadf>t  in  falteS  SSkffcr  eingetoeid)t  toerben. 

497*  ©CfodjtC  S^toCin^O^ren  (Oreilles  de  cochon). 
S)ie  ungefaljenen  Öftren  toerben  einige  Minuten  blonfcf)irt,  unb 
nadjbem  fie  in  faltem  SÖaffer  abgefüllt  finb,  nodj  einmal  naa> 
ßefeljen,  bafj  fie  red)t  rein  ftnb,  f)auptfädt)Itd)  im  innern  Obje ; 
bann  toerben  fte  in  einer  treffe  (9ir.  124),  bie  ftarf  mit  (Sffig 
gefäuert  ift,  gargefodjt,  bod)  nid)t  ju  toeidj.  9Jton  gibt  ein 
Sinfen  ober  <£rbfenpür&  (Wr.  86  ober  84)  ba$u.  . 

498.  ©ebrateneä  ©djtoetnScnrrä  (Carre  de  porc  frais 

rötie).  9Jton  tt)ut  am  beften,  toenn  man  baS  foure"  ganj  oon 
ben  kippen  ablöst,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  einreibt,  unb  in  einer 
paffenben  ^Bratpfanne,  bie  mit  einigen  SttieÜeln  unb  (Selberü= 
benfa^eiben  belegt  ift,  im  Ofen  l1/*  ©tunben  lang  mit 
bem  nötigen  gett  langfam  bratet.  $)er  abgefettete  ©aft  toirb 
mit  ettoaS  Jus  aufgefaßt  unb  bem  33raten  als  ©au<;e  beigegeben. 

3)er  ©d)toeinSbraten  oerträgt  fct)c  gut  eine  ftarfc  Söürje 
oon  Pfeffer  unb  barf  eljer  etmaS  ju  üiel  als  $u  toenig  gebraten 
fein.  SBirb  baS  Sarrö  mit  ber  §aut  (©d)toarte)  gebraten,  fo 
muj$  foldje  oorfjer  freujmeife,  fingerbreit  oon  einanber,  einge* 
fdjnitten  »erben  unb  ift  beim  Skaten  barauf  ju  fct>en,  bafj 
foldje  feljr  refet)  bleibt. 

499.  ©djtocinScaräe  mit  9?obcrtfau$e  (Garre*  de  porc 

frais  ä  la  Robert).  ®aS  oorljergebenbe  ofme  §aut  gebratene 
©djtoeinScarre*  nrirb  mit  toarmer  Glace  beftridjen,  in  fct)örte 
©Reiben  gefdmitten  unb  auf  einer  fräftigen  unb  bief  gehaltenen 
föobertfau<je  (Wr.  31)  angerichtet. 
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500.  @tf|toein$carr6  auf  ftepfclfanse  (Carre  de  porr 

frais  aux  pommes).  gargebratene  ßarrö  (9i  498)  wirb 

öor  bem  9lnr tagten  mit  ro  armer  Glace  beftrid)en  unb  auf  einer 
sKepfelfauce  96)  angerichtet.  9flan  fann  audj  ba§  (£arrc, 
nodr)bem  e§  gargebraten  unb  au§  feinem  fyü  auf  eine  ftadje 
Pfanne  ober  einen  (Snfferoßenbecfel  gelegt  ift,  mit  geriebenem 
<Sdjroarjbrob  beftreuen,  barauf  mit  jerlaffener  SButter  befjmjjen 
unb  abermals  bid  mit  ©a^mar^brob,  ba§  mit  geflogenem  QuÜcr 
unb  3"nm^  totrtmfdjt  ift,  beftreuen,  unb  bann  im  Ofen  gelb 
bnefon. 

501.  S^toeinScarre  mit  $irfdjenfaiice  (Carre  de  poro, 

frais  ä  Tallemande).  ©in  partes  <5d)meinscarre  roirb  au§ge* 
beint  unb  ba§  ju  t>ielc  f^ett  baüon  gefdmitten,  e§  roirb  bann 
mit  ben  Abfällen,  einigen  3ro^Dc^n  unb  ©elberübenfa^eiben 
nebft  bem  nötigen  ©alj  unb  Pfeffer  in  eine  paffen be  (SafferoHe 
getrau  unb  auf  bem  £>erb  ober  im  Ofen,  unter  öfterm  93egiejjen, 
langfam  gargebraten,  jebod)  fo,  bafj  ba§  Sarre*  feine  $arbe  be* 
fommt,  belegen  ift  e§  notr)roenbig,  bafc  roäbrenb  bem  SSraten 
t)on  3eit  ju  3t'\t  ettoa*  Jletfdjbrüfje  ober  SCßaffer  nadf>gegoffen 
roirb.  9flan  legt  baSfelbe  al§bann  au§  feinem  $ette  auf 
tiefen  2)ecfel  unb  beftreut  e§  auf  ber  Oberfläa^e  mit  feingerie* 
benem  (Srfjroarjbrob  unb  beträufelt  biefe§  93rob  mit  §erlaffener 
frifcfyer  93utter;  hierauf  roirb  e§  normal?  mit  geriebenem 
©d)roar$brob  beftreut,  ba§  aber  mit  feingeftojjenem  3uder 
unb  3imtnt  öermifdt)t  mürbe.  3)te  baburdj  Ijerüorgebrad()te 
Trufte  mufj  fingerbir!  fein.  3umnäig  Minuten  t>or  bem  ^lnrictyten 
roirb  ba§  ßarrö  in  einen  nidjt  $u  fyeifjen  Ofen  gefteflt  unb  ju 
rjeHbrnuner  garbe  gebaefen.  (Sine  bidgefmttene,  beinahe  bret= 
ortige  $irfdjenfauce  mirb  bei  Xifdje  ejtra  baju  gegeben. 
3Me  ^Bereitung  ber  ^trfa^enfai^e  ift  in  9?r.  70  angezeigt. 

502.  ©ckt$te$  unb  gebratene^  <Sdjtoefn$cftrr6  (Carre 

de  porc  frais  marinöe).  $)a§  au§gebeinte  unb  einige  Üage 
in  ber  <£ffigbai$c  OJir.  123)  gelegene  <Sd)roein§carr6  mirb  mit 
ber  nötigen  S3utter  ober  bem  nötigen  f^ett  unb  etroaS  bon 
oer  53at^e  fünf  93iertelfhmben  lang  gebraten.  %l$  (Sauce  mirb 
eine  Pfeffer*  ober  ©enffauce  (9ir.  26  ober  31),  bie  mit  bem 
Qfcgefetteten  unb  burd)feif)ten  ©afte  üermifdjt  ift,  gegeben. 
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503.  <2d>toeitt$a>telcttC.  (Cotelettes  de  porc  frais), 
©djneibe  biefe  ßotelette  toie  bic  £>ammeI§coteIerte  (9Rr.  432), 
fie  tocrbcn  etma§  geffopft,  nett  jugefänitten,  ftarf  mit  Pfeffer 
unb  <Batj  beftreut,  in  oerfdjlagene  @ier  getankt  unb  in  ge* 
riebenem  Söeifjbrob  panirt,  bann  in  einer  (Sotelettenpfannc  mit 
auSgetaffener  Sutter,  oon  beiben  (Seiten,  etmasf  langfam  fdjön 
gelb  gebaden.  Sterben  bie  ßotelette  griüirt,  ba§  tyi%t  auf  bem 
9toße  gebraten,  fo  muffen  fie  nadj  if)rem  Sjkniren  in  jerlaffene 
Butter  getauft  unb  auf  bem  9toft  über  fdjtt>aa>r  (Slutf)  ge- 
braten werben.  Sie  fönnen  of)ne  Jus  ober  (Sauce  gan5  troden 
auf  ben  £ifd)  gegeben  werben,  unb  gcmöfjnfid)  feruirt  man  nur 
Zitrone  baju. 

504  @d)tocin$coteIctte  mit  91o6crtfa»^c  (Cotelettes  de 

porc  frais,  ä  la  Robert).  ©ie,  wie  bie  Oorfycrgefyenben  ge* 
fdjmttenen,  aber  etwa§  netter  gehaltenen  Sotelette  werben,  naaV 
bem  fie  mit  ©alj,  unb  Pfeffer  beftreut  finb,  in  9Jteb,l  panirt, 
in  eine  ßotelettepfanne  in  jcrlaffene  Butter  eingefe^t  unb  auf 
beiben  ©eiten  fdjnefl  gebraten.  $)ian  fluttet  bann  bic  53utter 
baDon  unb  foa^t  bie  (Sotelette  mit  einigen  ßfelöffeln  Doli  Glace 
ober  ftarfer  Jus  einmal  auf,  rietet  fie,  runblaufenb  im  ftratqe, 
mit  einer  fräftigen  föobertfauce  (9ir.  31)  an. 

505.  ©djtoeinöcotclette  mit  $f)omatcnfau$e,  ^arabiefc 

flpfiijaiH.'C  (Cotelettes  de  porc  frais  au  sauce  thomate). 
fRic^tc  bie  öorf)crgef)enben  ßotelctte  mit  einer  $f)0marenfauce 
CKr.  39)  an. 

506*  ®$Min§tOttkttC  ÖUf  ^CjfdfoU^C  (Cotelettes  de 
porc  frais  au  puree  de  pommes).  XRid^tc  bie  v5djmein§= 
cotefette  (9?r.  504)  im  Jfranje  an,  in  it)re  TOte  fommt  bie 
Slepfelfauce  (5?r.  96). 

507.  SdjtocmSletlben,  SUetS  (Filets  mignons  do  porc 
frais)  unb 

508.  <Sd)toein$meretl  (Rognons  de  porc  frais).  SBeibe 
fönnen  in  aflem  wie  ber  Öenben  unb  bie  Bieren  t>om  Rommel 
bereitet  werben  (f.  Slbfdmitt  oom  Jpammcl). 

509.  @d)toCUl$lebcr  (Foie  de  porc).  $)ie  <3d&mein§Ieber 
wirb  meiftenS  &ur  SBurft  »erarbeitet  unb  fommt  belegen  feiten 
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in  her  ßüdje  bor.  9Jkn  fann  ftc  jebodj  ganj  mie  bie  $alb§* 
Ieber  ^bereiten  (f.  9lbfdwitt  öom  #albe),  nur  mufj  btc 
Sd)roein§leber  ftarf  mit  Pfeffer  unb  ßitronenfaft  gemürjt  merben. 

510.  ©erratener  Sdjtoeinefdjläoel  (Eöti  de  porc  frais). 
$rate  ben  SdjmeinSfdjlägcl  (ungcfaljcner  (3d)in?en)  mit  ober 
oljne  §aut,  gang  mie  ba3  Scr)mein3carre'  (Tir.  498).  @in 
mittelmäßiger  ©daläge!  brauet  brei  ©tun ben  3?it  ju  feinem 
©armerben.  6ine  2öürje  Don  «Salbei  unb  fiorbeerblatt  ift  beim 
Sd)m?in§braten  fct)r  beliebt. 

$)er  abgefettete  <5aft  mirb  mit  etma§  (Sinbrenn  (9?r.  14) 
ober  brauner  <Saii9e  (Wr.  24)  berbtcft,  tüdjtig  burtr)gefod)t  unb 
al§  Sauce  juttl  traten  gegeben. 

511.  8aUCrjJcbrOtCllCr  8d)toeÜt$fd)IäQel  (Cuisse  de  porc 
marinee).  Sin  itid^t  ju  fetter  £d)mein§jrf)lügel,  rooöon  bie 
Sdjtoarte  abgenommen  ift  unb  ber  3  —  4  £age  in  einer  (Siffig« 
tai^c  (9?r.  123)  gelegen  tjat,  mirb  mit  bem  nötigen  fjett  in 
eine  paffenbe  ßafjerofle  gelegt,  mit  ©afy  unb  Pfeffer  beftreut 
"nb  auf  bem  §erb  ober  im  Ofen  gebraten.  9(üd)  Verlauf 
einer  üöiertelftunbe  mirb  ber  ©djlegel  umgemeubet  unb  audj  auf 
tiefer  (Seite  anjiefjen  gelaffen;  al§bann  mirb  etma§  üon  ber 
^arinabe,  morin  ber  ©djmein§fcfjlägel  gelegen  l)at,  mit  ben 
3toiebeln,  ©elberüben  u.  f.  m.  baju  getfjan  unb  ber  ©djfägel 
unter  öftcrem  ^Begießen,  ju  fd)öner  ftarbe  gargebraten,  ma§  in 
u"9efäc)r  brei  ©tunben  erreicht  ift. 

%it  ©auce  baju  befielt  au§  bem  abgefetteten  «Safte,  ber 
wit  faurem  SRaljm  unb  etma§  (Jinbrenn  (9ir.  14)  bi§  jur 
Qfljörigen  2)icfe  burdjgefodjt  ift  unb  bann  burd)  ein  §aarjieb 
W«t  mürbe. 

2Birb  ber  ©djlägel  auf  bem  £erbe  gargebraten,  fo  ift  e§ 
"ot^roenbig,  bafj  in  ber  legten  ©tunbe  üor  bem  üollftänbigen 
Abraten  glürjcnbe  $of)len  auf  ben  Dedel  getrau  m erben. 

512.  ©d)toet!t$fd)nfter  (Epaule  de  porc  frais).  (£in 
frifd)er  ©djmctnSbug  mirb  auSgcbeint  unb  in  allen  ©tüden  fo 
6^anbelt  mie  ber  ©rr,metn§ftf)lägel  (9fr.  510  unb  511),  nur 
m't  bem  Unterfdjiebe,  baß  bie  ©dmlter  $u  itjrem  ©armerben 
^r  2  ©tunben  3eit  nötljig  Ijat. 
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513.  ©Cbatfcnc  6djtoem$fiiffC  (Pieds  de  cochon  frits). 
ffißenn  bic  ©d)mein§füfje  geljörig  gereinigt  finb,  fo  merben  fte 
ber  Sänge  nad)  oon  einanber  gespalten,  mteber  jufammengelegt, 
in  ein  2udj  eingemidelt  unb  feft  jugebunben,  bann  in  eine 
(SafferoÖe  getrjan,  mit  3wicbeln,  ©elberüben,  Lorbeerblatt,  Salbet, 
ganjem  £I)t)mian,  ganjer  ^eterftlie,  ^fefferförnern,  (tyemürjnelfen, 
ifoiSfatMütfr  unb  8alj  gemüht,  mit  ber  £älfte  Söaffer 
unb  ber  anbern  £>älfte  meinen  28ein  ober  (Sffig  begoßen  unb 
24  ©tunben  langfam  gefönt.  <Eie  »erben  bann  mit  ifjrer 
58rül)c  in  ein  irbene§  <5Scfd^trr  umgeleert  unb  fatt  gefteüt. 
93eim  ®ebraudjc  nimmt  man  bie  Süfjc  au§  ibrem  ©übe, 
mafdjt  flc  in  marmcm  2Baffer  ab  unb  binbet  pc  auf;  bie  tfno* 
a>n  werben  öenmttelft  leisten  UmbrebenS,  boa)  obne  bie  ftaut 
ju  aerrcifcen,  meggenommen,  jic  »erben  bicrauf  mit  einem  reinen 
£ud)e  bebutfam  abgetrodnet,  in  TOc^t  panirt,  bann  in  aerfdjla* 
gene  (Sier,  morin  fid>  feingefdmittene  ^eterfilie  befinbet,  getauft 
unb  in  fein  geriebenem  ©eijjbrob  panirt  unb  einftmetlen  falt 
gefteüt;  einige  Minuten  r»or  bem  Wnrid&ten  merben  fte  in  3er* 
laffenc  SButter  getauft  unb  auf  bem  föofte,  über  fcbraacb« 
©futf),  auf  beiben  leiten  ju  gelber  %axfa  gebraten.  $>a  fte 
jebod)  febr  jerbredjlid)  ftnb,  fo  ift  e§  oiel  fixerer,  wenn  man 
fte  nad)  bem  Ranken  im  tyxfan  Ofen  gelb  barft.  S3eim  6er* 
oiren  mirb  eine  oon  ben  braunen  ©aucen  (f.  9lbfd)nitt  oon  ben 
(Bauern)  ejtra  baju  gegeben. 

2)cr  abgefettete  unb  bnrdjgefeibte  Soft,  morin  bie  p&e 
gefönt  ftnb,  fann  auf  biefelbe  2$eife  roie  bie  Aspic  (<TCr.  10) 
geflärt  unb  bann  mie  biefe  benu^t  merben.  Um  biefer  Aspic 
eine  fdjöne  fjfarbe  $tt  geben,  mufj  man  fte  oor  bem  klären  mit 
etma§  Jus  färben. 

514.  ^rcftfujjf  (Fromago  do  cochon).  $odje  in  ber 
^TeifdjgaÜerte  (92r.  10)  nodj  einen  rjalben  ungefafyenen  8djmein§* 
fopf  mit.  SScnn  bie  MbSfüfjc  unb  ber  $opf  meid)  ftnb,  fo 
merben  fte  berau§gctegt,  mit  einem  £ud)  bebedt,  bamit  ba3 
$Teifd)  oon  ber  2uft  nidjt  troden  mirb,  unb  nadj  ibrem  gän$» 
lidjen  (£rfalten,  ben  anbern  £ag,  auf  flehte  SÖürfel  gefct)nittcn. 
beträgt  ba§  gefdjnittene  gleifd)  öiet  Söffet  oofl,  fo  fodje  jmei 
Söffet  oott  geführte  Aspic  mit  einem  (Sfjlöffel  öofl  febr  feinge* 
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jfytittencr  ©djalotten  über  bic  Jpälftc  ein,  mifdjc  ba§  Sleifd) 
barunter,  fülle  ba§  ©onje  nod)  warm  in  eine  glatte  tiefe  §orm 
ober  Sdjüffel,  bic  mit  einer  nafigcmadjten  (Seroiettc  ausgelegt 
ift,  fajlagc  bie  <5crr>iette  oben  jufammen  unb  fteHe  e§  falt. 
$eim  Öebraudje  wirb  ber  ^rejjfopf  au§  ber  ©eroiette  genommen, 
auf  fdjöne  Stüde  gcfdjnittcn  unb  mit  ber  Aspic  nerjiert.  3'ft 
ber  <5d)rocin§fopf  311  fett,  fo  ift  e§  gut,  roenn  man  mageres,  gefoaV 
te§  Odjfenflcifdj  ober  gefallene  Odjfenjunge  baju  nimmt;  nud) 
toirb  ber  ^refefopf  oor  bem  (SinfüÜen  feerfudjt,  fdjmerft  er  nid)t 
gewürzt  genug,  fo  mujj  nod)  mit  etwas  ftatfem  2Öeineffig,  Salj 
unb  Pfeffer  nad)gcI)olfen  werben. 

©infamer  unb  faft  beffer  wirb  ber  ^ßrefefopf,  Wenn  man 
einen  ©cr)tt)ein§fopf  fammt  ber  3»«9f  unb  ben  Or)ren,  ber  in 
ber  5Jiitte  burdjgefpalten  ift,  tüchtig  mit  @alj  unb  etn>a§  <5al» 
peter  einreibt  auf  1  $funb  (%  Kilogramm)  ©alj  eine  Keffer* 
jtrije  oofl  (Salpeter  geredmet,  unb  fo  bret  £age  liegen  lägt. 
£er  #opf  nebft  einigen  grojjcn  frtfdjen  ©djroeinSfdjroarten  wirb 
mit  bem  nötigen  Söaffer  unb  brei  Lorbeerblättern  jiemtid^  meid) 
geformt,  bann  fyerauSgelegt,  bic  $nodjcn  »erben  weggenommen, 
baä  ftleifd)  ganj  rjeifi  auf  joöbide  2Bürfel  gefdjnitten,  mit 
§al$  unb  Pfeffer  geroürjt,  untereinanber  gemengt  unb  in  eine 
mit  ben  toeidjgefodjtcn  ©djmarten  aufgelegte,  glatte  gorm  0Der 
Sa^üfjel  angefüllt  unb  falt  geftellt.  S)te  $orm  wirb  metjrerc 
5Ral  auf  ein  jufammengelegteä  $udj  aufgcfiojjcn,  bamit  bie 
Stoffe  fid)  feftfe^t  unb  etwa  oorfyanbene  Öuft  burd)  ba§  Wufftofjen 
()erausfommt,  unb  jum  ferneren  (&ebraud)e  falt  geftellt. 

515.  ©djinfen  mit  SRabeirofnu^e  (Jambon  au  vin  de 

Madcre).  Sin  nid)t  ju  ftarf  geräudjerter  ©djtnfcn  wirb  24  <5tun= 
ben  lang  in  SBaffer  eingeweiht  unb  1  <5>tunbe  lang  in  Söaffer 
ßefoc^t.  $)er  Sdjinfen  wirb  nun  I)erau§gclegt,  man  nimmt 
bie  <5d)marte  baoon,  fdjneibet  aüc§  ©djwarje  unb  ba§  ju  $)itfe 
öom  <5pcd  hinweg,  fo  baf?  ber  ©djinfen  ein  glättet,  gefättigte§ 
Mef)en  befommt.  @r  wirb  nun  in  eine  paffenbe  SafferoHe 
Stiegt,  mit  einigen  3n)tebeln  unb  ©elberübenfdjetben,  jwei  2orbeer= 
blättern,  einem  falben  Scflcrifopf,  fed)3  (SJcwüqnelfen,  jmanjtg 
^Mferförnern  unb  einer  falben,  in  ©Reiben  gefdjnittenen,  Zitrone 
QWürjt,  mit  einer  rjlafdje  9flabeira,  einer  ^afa^e  rotten  2öein 
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unb  einem  Löffel  oofl  Jus  begoßen,  genau  jugebedt  unb  langfam 
bis  jum  üöütgcu  2öeid)merben  gebämpft.  3$or  bem  Anrichten 
ttrirb  ber  ©djinfen  auf  einen  $>edcl  gelegt,  mit  marmer  Glace 
befinden,  einige  Minuten  in  ben  Ijeijjen  Ofen  gefteÜt,  bann 
nod)  einmal  mit  Glace  beftridjen  unb  fofort  mit  einer  9Rabeira* 
fauce  (9er.  34),  bie  extra  baju  feroirt  mirb,  gu  $ifd)c  gegeben. 

3)ie  SBrüfje,  worin  ber  ©djtnfen  gebämpft  mürbe,  mirb  bura> 
gefeilt,  baS  gett  baöongenommen,  forgfältig  aufgehoben  unb  ju 
irgenb  einer  braunen  ©äuge  bewenbet. 

516.  <2d>infcn  mit  9Wacarom$  mib  SRabcirafatt^e  (Jam- 

bon  aux  macaronis).  Sin  (mie  9lr.  515)  ^bereiteter  <3d)infen 
mirb  nad)  feinem  ©Iaftren  in  fd)öne  ©Reiben  gcjdmitten  unb 
auf  einer  Unterlage  öon  Macaronis  (9ir.  113)  angerichtet.  (Sine 
9ftabeirafauc;c  (9ir.  34)  mirb  bei  $ifd)e  baju  gereift. 

517*  <2djinfen  mit  braunem  töagoüt  (Jambon  ä  la  Cham- 

borde).  $5er  oorfjergehcnbe  gefönte  unb  fd)ön  glafirte  (3d)infen 
mir  auf  ein  reich  gehaltenes,  braunes  ÜRagoüt  mit  Sttabeira 
(s)fr.  106)  angerichtet,  baS  ©anje  mit  großen,  in  20ein  ab< 
gefod)ten  «förebfen  unb  gefpieften  $albSmiId)nern  (9ir.  301)  oerjiert. 

518*  ©auergefo^te  8(f)tocin$bnift  (Pore  frais  ä  la 
vinaigrette).  @S  mirb  eine  SchmeinSbruft  mit  fammt  ber  ^djtoarte 
unb  ben  &nod)en  in  fingerlange  unb  jmei  fingerbreite  Stüde 
gef)adt,  in  eine  paffenbe  (Safferolle  gethan,  mit  bret  teilen 
SCBaffer  unb  einem  %f)t\U  (Sfftg  begoffen,  fooiel  baf$  ba§  3-leifdj 
gerabe  baüon  überfpült  mirb,  bann  aufS  5cucr  Qeftcttt  unb  in§ 
lochen  gebradjt;  nach  bem  gehörigen  $tbfd)äumen  fommen  folgenbe 
Kräuter  unb  2öür$en  hinju  •  sufammcnÖCDunDenc  ^terfilie,  %W 
mian,  Salbei  unb  SBertram,  jtoei  gefdjälte  3miebeln,  jmei  £or* 
beerblätter,  einige  ©emürjnelfen,  ein  ßfjlöjfel  oofl  ^fefferförncr 
unb  baS  nöttjige  ©al$.  2Benn  baS  Sletfd)  jicmlich  meid)  ift, 
fo  mirb  eS  ^crau^gelegt,  angerichtet  unb  mit  gehabtem,  rohem 
sIRcerrettig  beftreut.  $)er  Sub  mirb  burdj  ein  £>aarfteb  paffirt, 
afleS  $ett  forgfältig  baoon  abgenommen  unb  bei  £ifd)  ejtra 
baju  gegeben,  #alt  gibt  bie  ©djmeinebruft  ein  beliebtes  unb 
gute§  <£ffen.  3"  biefem  S3cl)uf  mirb  baS  Ökfäjj,  morin  baS 
§leifdt)  gefodjt  mürbe,  nach  bem  ©armerben  üon  bem  Seucr 
jurüdgejießt;  nadfc)  einigem  93erfüf)len  merben  bie  Stüde  tfleifä 
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be!jutfam  fyerauägenommen ,  in  einen  paffenben  irbenen  £opf 
gelegt,  ber  ©ub  burdj  ein  §aarpeb  barübergcfeif)t  unb  fo  an 
einem  füllen  Orte  auf6emaf|rt. 

93eim  Oitebraudje  nimmt  man  bie  Steide  Jett  ab  unb  gibt 
bie  einzelnen  ©tücfe  mit  ber  baranfyängenben  ©elöe  ju  !£if(f)e. 

£ml3,  $opf  unb  <5d)ulter  oon  ©djmeine  fönnen  mit  93ortljeÜ 
auf  biefelbe  5lrt  öermenbet  roerben,  bodj  ift  e§  ratfjfam,  ^ierju 
nur  gleifd)  oon  niajt  $u  fetten  6d)meinen  $u  ncfjmen. 

519.  (ScbratencS  S^anferfel,  @$anfau,  SttiWtytnetn 

(Cochon  de  lait  röti).  $)a§  rein  gepujte  unb  aufgeräumte 
©panferfel  mirb  inmenbig  mit  Salj  unb  Pfeffer  gerieben,  an 
ben  grofjen  ©piefj  feftgefteeft  unb  bei  fyellem  geuer  l1/*  —  l1/» 
©tunben  lang  gebraten  unb  fogletdj  oom  ©piefje  meg,  otme  Jus 
ober  (Saue*,  ju  £ifd)e  gegeben.  2)a  eine  fdjöne  fyeflbraune, 
refdfje  §>aut  aI3  ba§  SBefte  an  einem  ©panferfel  betrachtet  mirb, 
fo  mufj  e§  Dörfer  mit  einem  £ud)e  gut  abgetroefnet  unb  mäfirenb 
bem  93raten  öfters  mit  feinem  ©afatöl  ober  mit  <5petf  beftricr)en 
toerben,  aua)  ift  fet)r  barauf  311  fefym,  baj$  bie  §aut  {eine  33(afen 
befommt,  jeigt  fict)  eine  foldje,  fo  mufj  man  gtetd)  bei  ifjrem 
Srfdjeinen,  fo  lange  fie  nod)  meidj  ift,  mit  einer  ©ptdnabel 
ltfneinfted)en.  9cad)  bem  ©arbraten  mirb  fogleid)  hinter  bem 
Äopf  ein  tiefer  ßinfdjnitt  gemalt,  meldjer  bejmeeft,  bajj  ber  ein= 
gefd)loffene  $>ampf  betan^ommt,  bamit  bie  §aut  nidt)t  meid) 
toirb.  SBirb  ba§  ©parfcrfel  im  Ofen  gebraten,  fo  mujj  e§  in 
einer  paffenben  Bratpfanne  auf  ^mei  ©tüde  §olj  ju  liegen 
fommen,  fo  bafj  ber  93aud)  ben  53oben  ber  Pfanne  nid)t  berührt. 
(S§  mirb  bann  mit  ber  oben  angegebenen  Sorgfalt  im  abge* 
fügten  Ofen,  am  beften  in  einem  93äderofen,  IV2— 2  ©hmben 
gebraten.  Scljr  oft  mirb  ba§  ©panferfel  mit  folgenber  JüHe 
gefüllt :  bie  Seber,  Sunge  unb  ba3  §erj  merben  mit  einer  3tüiebel 
fein  gefmeft,  bann  mit  lj*  $funb  (250  $r.)  BratmurftfüHfel 
Wr.  119),  mit  biet  abgefeilten,  in  faltet  TOd)  ober  Söaffer 
eingemeidjten  unb  feft  auSgebrücften  9DciId)broben  (©emmel)  unb 
ätoei  ganzen  (Siern  gut  untereinanber  gemengt,  mit  ©alj,  Pfeffer, 
ÄSfatnufj  unb  menig  Majoran  getoürjt.  2Jcan  tl;ut  jebod) 
Keffer,  toenn  man  bie  Sülle  für  pdfj  allein  garmaa^t.  ©ie  mirb 
°cmjufoIge  in  einer  Gafferofle,  auf  fdjmadjem  fteuer,  unter  öfterm 
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Umrühren,  Iangfam  geröftet,  unb  bei  Sifdje  mit  bem  Spanferfel 
herumgereist. 

5)a§  9lufjäumen  ober  $)rejftren  geflieht  auf  fofgcnbe  9lrt: 
$)ie  Schenfel  merben  flact)  uiebergebrücft  unb  mit  einem  Spiejj* 
d)en,  ba§  quer  burdjgeftcdt  mirb,  in  biejer  Sage  erhalten,  bann 
madjt  man  neben  am  $opfe,  beinahe  am  §al|"e,  auf  jeber  Seite 
jmei  1  ll*  jofllange  (3  \s  Stm.)  (Jmfdjnitte,  fingerbreit  Don  ein3 
anber,  fährt  mit  bem  3eigcfinger  in  ben  (Sinfdjnitt  unb  Iöft  fo 
bie  §aut  lo§,  ohne  jie  jeboeh  abjureifeen,  in  biefe  loSgelöfte  £>aut 
merben  nun  bie  SSorberfüfje  fo  weit  mie  möglid)  eiugeftecft. 

3)a§  Spanferfel  mu&,  menn  e§  gut  fein  fofl,  noa)  an  bem* 
felben  Sage,  mo  e3  gefchladjtet  ift,  gebraten  werben. 

520*  ©efodjtcö  ©Jianferfel  mit  Aspic  (Cochon  de  lait 

en  aspic).  $a§  reingepufcte  Spanferfel  mirb  ber  Sänge  nad} 
in  ber  Ucitte  oon  einanber  gefpalten  unb  bann  auf  jmei  finger= 
breite  Stüde  gehaeft,  in  eine  paffenbe  ©afferolle  getban,  mit  jmei 
3miebeln,  bie  mit  fedj3  (&emür$nelfen  bepedt  finb,  einer  ©elbc- 
rübe,  fed)§  Sorbeerblättern,  einem  falben  Sellerifopf,  jmei  $eter- 
}ilicnmur$eln,  einem  53ouquet  oon  ^ßeterftlie,  S^tjmian,  Majoran, 
einigen  (£itronenfd)eiben,  einem  ßfjlöffel  ooü  ganzen  Pfeffer  unb 
bem  nötigen  Salje  gemürjt,  mit  ber  §älfte  gleifchbrür)e  unb 
ber  anberen  §älfte  @ffig  ober  meinem  2Bein  begoffen  unb  ju* 
gebeät,  langfam  meid)  gefönt,  ma§  in  ungefähr  3M  Stunben 
gefd)el)en  ift.  $)a§  %Utfä)  mirb  bann  beljutfam  in  ein  irbencS 
(Se[d)irr  gethan,  bie  SBrühe  nodj  etma§  eingefocht,  barüber  ge* 
feifjet  unb  falt  gefteflt.  35eim  (Gebrauche  merben  bie  Stüde 
fjerauägelegt,  rein  abgeroifd)t,  noch  einmal  jugefdjnitten,  bann 
angerichtet  unb  mit  ber  Aspic  0lx.  10)  berjiert.  Statt  ber 
Aspic  Fann  man  aud)  ben  Sub  nehmen,  morin  ba§  Spanferfel 
gefodjt  mürbe;  follte  berfelbe  nicht  ganj  heu*  fein,  fo  muß  er, 
ber  Aspic  (-ftr.  10)  gleich/  geflärt  merben. 

521 ,  gafd)trte$  ober  rolltrte^  ©yanferfcl  (Galantine  de 

cochon  de  lait).  %n  bem  reingepujjten  Spanferfel  mirb  ber 
$opf  bidt)t  am  §al§  unb  bie  üier  güfee  über  bem  ßnie  abger)acft, 
bann  üom  SBauct)  über  bie  S3ruft  hin  bie  £>aut  burchgefchnitten 
unb  baS  ($$anje  mit  einem  fdjarfen  Keffer  fet)c  forgfältig  au§s 
gebeint,  fo  bog  bie  §>aut  nirgenbS  burchgefchnitten  ift  unb  fo 
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toenig  wie  möglid)  Sfeifdj  ön  oem  Gerippe  jurüdfbletöt  Die 
auSgcbetnten  ©cfyenfel  unb  Schultern  roerben  in  ben  £eib  gebogen, 
ba§  auägebeinte  Gpanferfel  loirb  nun  über  ben  £ijd)  ausgebreitet, 
bafj  e3  ein  langet  SSiered  bilbet;  aud)  roirb  baS  biefe  Reifer) 
abgefcfjnitten  unb  bafuu  gelegt,  too  nur  £)aut  ift.  Der  $opf 
loirb  gleichfalls  auSgebeint  unb  mit  ben  Otjren  ber  2änge  nact) 
in  joflbreite  (2  lfa  (£tm.)  Streifen  gefdmitten,  bie  nebft  ber  3unge 
mit  etumS  33utter,  feingefdmittenen  ©djalotten  unb  ^eterfüie  unb 
bem  nötigen  ©alj  unb  Pfeffer  anpajjirt  merben  (f.  Einleitung 
Wnpaf  ftren).  Die  übrige  93efjanblung  unb  Söeenbigung  ge* 
fajiefjt,  nrie  fold)c3  bei  ber  ©alantine  uon  tfalbSbruft  (Wr.  374) 
angegeben  ift,  mit  ber  (leinen  Wbtneicrjung,  bajj  bie  anpaffirten 
Äopfftücfe  abmecfyjelnb  mit  ber  3unge,  bem  Specf  unb  ben  Trüffeln 
eingelegt  roerben  unb  bafj  rnerju  bie  feingefjaefte  unb  burd)  ein 
grobe§  £aarfieb  geftria^ene  Seber  be3  <5panferfel§  unter  bie  gajdje 
gemifdjt  wirb. 


Neunter  2l6|d)mtt. 


3>a$  ISUbfdjwettt. 

3ft  baS  jarjme  Sd)toeiu  ^iemlicr)  au§  ber  rpt)eren  ßüdje  ber* 
bannt,  fo  mirb  ba3  «Übe  um  fo  lieber  gefefjen.  Die  SÖorfteu 
am  ÜJÖilbfdjmetn,  geroöfmlid)  nur  (Bcrjmarjroilb  genannt,  roerben 
in  ber  Siegel  mit  einem  glüfyenbeu  (£ifen  abgebrannt,  roa3  ifjm 
einen  eigenen,  nidjt  unbeliebten  ©ejdnnacf  gibt.  %m  tieften  ift 
ba§  SBübfcrjroein  im  ^onember  unb  December. 

522.  gafdjirter  toilber  e^ujeinöfo^f  (  une  Hure  de 
sanglier).  Der  $opf  eineä  SBilbfdjroeinS  roirb  mit  fammt  bem 
&alfe  bidjt  an  ben  ©djultern  abgejd)nitten  unb  au§aebeint,  inbem 
möii  ben  $opf  aufregt  fteflt  unb  mit  einem  fdjarfeu  ^Keffer  in 
ber  3J^itte  Dom  untern  tiefer  bie  §aut  ganj  burd&fdjneibet,  e3 
tou*b  nun  beljutfam  bie  §aut  juerft  am  untern  tiefer,  bann  am 
Düffel  unb  fo  nad)  unb  nad)  oom  ganzen  <5d)äbel  loSgelöft,  pe 
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mirb  über  bic  Xafel  ausgebreitet,  baS  biefe  Sleifd)  abgefdjnitten 
unb  bat)in  gelegt  roo  nur  £aut  ift,  ftarf  mit  Pfeffer  unb  ©alj 
beftreut  unb  fmgerbid  mit  falter  $aftetenfafdje  (Wr.  118)  be* 
ftridjen.  3u  ber  S^Wc  mu|$  jebodj  ©ilbfötueinfleifd)  au§  bem 
©djenfel  genommen  merben  unb  biefelbe  etmaS  ftarf  mit  Pfeffer 
gemüht  fein,  lieber  bie  gafd^e  fommen,  in  fdjöner  Orbnung, 
ber  Sänge  nadj,  folgenbe  ©egenftänbe  ju  liegen :  ÖtonSleber  ober 
metj3e,  fette  ihipaunenlebern,  Xrüffeln,  gefallene  unb  gefönte 
Oa^fenjunge,  ©ped,  am  beften  Dom  ©^mar^milb  felbft,  bie  3\m§t, 
bie  SiletS  Dom  ©Ubfdjmein  ober  §irfd)filetS  unb  blanfdnrte 
JMbSmildmer,  2We§  auf  ftarf  baumenbiefe  ©tüde  gefdmitten 
unb  mit  feinem  Pfeffer  unb  ©nl^  beftreut;  baranf  mirb  mieber 
eine  ftngerbide  Sage  gafd)e  geftridjen  unb  ber  $opf  bann  ju* 
fammengebogen.  2)ie  klugen  unb  bie  Spalten  neben  au  ber 
©djnauje  muffen  fa>n  oor  bem  3afct)iren  jugenäbt  fein,  um  ju 
öednnbern,  bajj  bie  gafa^e  fid)  ba  fjerauSbrüdt.  3>r  $opf  roirb 
nun  augenäfn*  unb  oben,  mo  er  abgefdmitten  ift,  mit  einer  fetten 
©pedfdjroarte  nad)  ber  ©röjje  ber  Oeffnung  bebetft  unb  mit 
33inbfabcn  leidet  jufammengejogen.  $)aS  ©anje  mirb  nun  in 
ein  reine§  %u$  eingefdjlagen,  überall  mit  93inbfaben  feft  über» 
bunben,  fo  ba§  ber  £opf  feine  natürliche  Ö?orm  berjält,  unb  er 
mirb  nun  in  folgenbem  ©übe  gefönt:  Sege  benfelben  in  ein 
tiefes  ®efcr)irr,  feptte  bie  §älfte  SBaffer  unb  bie  §älfte  (Sfpg, 
beffer  rotten  Söein  baran,  fo  bajj  er  ganj  überfpült  mirb,  gib 
bann  baS  nötige  ©atj,  eine  ftarfe  §anb  ball  ganzen  Pfeffer, 
bie  £)älfte  fo  biel  (Seirjüranelfen,  ferner  adjt  Lorbeerblätter,  jroei 
§änbc  ooü  3ßaer)ljolberbeeren,  ganjen  jufammengebunbenen  Salbei 
mit  3Jtajorau  unb  £rjmnian,  eine  Stange  Üfteerrettig ,  fedjS 
grofcc  3n)tebeln,  brei  grojje  ©elberüben,  jroei  ©efleriföpfe,  sroei 
^eterftlienmurjeln  unb  jmei  Zitronen,  2IfleS  in  ©djeiben  ge* 
fd)nitten,  baju,  unb  fodje  ben  $opf  fer)r  langfam  8  — 10  ©tun* 
ben  barin.  2Benn  ber  $opf  meid)  ift,  fo  mirb  er  in  feinem 
©übe  jurütfgeftellt,  nadf)  einigen  ©tunben,  menn  er  für)l  ge* 
morben,  IjerauSgelegt,  mit  bünnen  £>oI$ftäbcf)en  oon  ber  Sänge 
beS  ^opfcS  belegt  unb  feft  mit  53inbfaben  überbunben,  bann  in 
ein  pafjenbeS  (&efcr)irr  getr)an  unb  mit  bem  ©übe,  ber  burdj  ein 
£>aarfteb  gefeir)et  mirb,  übergoffen  unb  fo  bis  jum  (Sebraudje 
falt  geftent. 
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3)ie  angegebenen  ©eroürüe,  ba§  ÜBurjelmerf  unb  bie  Sänge 
bcr  3*tt  beim  tfodjen  ftnb  für  ben  $oj)f  eines  jmet*  bi§  bret» 
jährigen  SEBilbfd^roctnS  beregnet,  roo^u  man  3  Sßfunb  (1  */s  tfilogr.) 
ftafcfye  unb  Don  ber  ©änfeleber,  3"nge  f-  ro.  Don  jebem 
!j«  $funb  (250  ©r.)  brauet,  Trüffeln  aber  ein  ganjeS  $funb 
(J/i  ftilogr.) 

SöiH  man  ben  #oof  längere  3eit  auf  betoar)ren ,  fo  müffcn 
Jjoölf  #alb§fü&e  ober  einige  $funb  (1  —  Vjt  ftilogr.)  frifd&e 
©DedfdjtDarten  mitgefodjt  merben.  9tadj  bem  gänjlid)en  OTüfjlen 
unb  roenn  bie  93rü^e  geftanben  ift,  roirb  bann  obenauf,  brei 
fingerfjod),  au§gelaffene§  §ammel§fett  gegofjen  unb  fo  jugefdjmoljen. 
2ln  einem  falten,  aber  trodenen  Orte  fann  man  ben  $opf  gut 
brei  Monate  aufbewahren. 

Seim  ©ebraudje  mirb  ber  Äopf  auS  feinem  Sube  gehoben, 
aufgebunben ,  aller  5Mnbfaben  ^erau§gejogen ,  mit  Iauroarmem 
2Bnffer  abgeroafd)en ,  abgetrodnet,  am  §alfe  bie  ©pedfdjroarte 
mit  einem  fcf)arfen  ERcfjer  glatt  abgefdjnitten ,  bajj  bie  gülle 
fufytbar  wirb,  unb  nun  auf  einer  paffenben  ©Rüffel  angeridjter, 
mit  Aspic,  Zitrone  unb  frifa^en  Sorbeerblättern  gefdjmadDofl 
öerjiert.  (£ine  falte  italienifdje  <3au9e  ober  SBadjrjolberfauge 
ÖRr.  53,  54  ober  55)  mirb  erjra  mitferüirt. 

SBenn  ber  tfopf  tiom  Xifd)e  jurüdfommt,  fo  mirb  er  toieber 
in  ein  !£u(r)  cingebunben  unb  in  feinem  <Sube  aufbema^rt. 

33or  bem  WuSbeinen  be§  $opfe§  muj$  berfelbe  mit  einer 
Qroben  fteifen  ©ürfte  unb  Söaffer  gebürftet  merben,  bamit  ba§ 
§d)toar$e  megfommt. 

Slud)  ift  e3  nötfjig,  bajj  bei  einem  großen  <5d)tt>ein  ber  $opf, 
öor  feinem  gafa^iren,  einige  2age  in  eine  ©fftgbai^e  (9?r.  123) 
ö^egt  mirb. 

523.  ©tfjtoaratmlbbret  mit  faurer  ©eI6e,  Aspic  ober 

JuMlabe  tlOtt  ©djtottrjtoüb  (Sanglier  ä  la  gelte).  2lm  beften 
lfi  e§,  menn  man  ba§  SQßilbfd^metn,  namentlid)  ben  bilden  Oicmer) 
^  bte  (Schlägel  oon  allen  $nod)en  auSlöft  unb  in  paf[enbe 
^tüde  fdmeibet.  $)ie  ©rüde  toerben  nun  jebeS  für  jidj  ju- 
fammcngeroHt,  mit  53inbfaben  feft  überbunben,  bann  mit  ber 
Jjamii^cn  2Bürje  unb  auf  biefelbe  2ßeife  mie  ber  Dorljergeljenbe 
^toein§foöf  gargefodjt  unb  aud)  tme  biefer  aufbemabrt. 

nemo  ti  n'S  üotyud).  12 
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99eim  (Sebraudje  wirb  ba§  ©djroarjwilb  au§  feinem  ©übe 
gelegt,  aufgebunben,  abgetroefnet  unb  auf  ber  pafjenben  Scfyüfjel 
über  getadelte  Aspic  angerichtet,  ober  in  fdjöne  ©Reiben  ge* 
fdjnitten,  im  ^ranje  auf  bie  <Scpffel  gelegt  unb  mit  Aspic 
Ijübfdj  öerjiert.  (5ine  bon  ben  falten  ©au<jen  wirb  ejtra  baju 
ferüirt  (f.  9er.  53-56  unb  67). 

53ei  einem  grojjen  brei}ät)rigen  ©djwein  fann  man  au§  bem 
©c^lägel  brei  töoulabcn  unb  au§  bem  Qmmx  jmei  machen.  3« 
feinem  (55arfod)en  brauet  e§  3—4  Stunben  3eit. 

524*  ^^toorjtoilb  mit  iirfdjenfauce  (Sangiier  ä  ralk- 

mande).  ^)er  3icmet  ober  ber  ©d)läa,el  bon  einem  jungen 
-nicht  ju  fetten  SBilbfdfjwein,  wobon  bie  ©djwarte  abgefchnitten 
ift,  wirb  in  eine  bafjenbe  Safferotle  getfyan,  mit  einigen  3  wiebeln 
unb  ©elberübenfcheiben ,  einem  Sorbeerblatt  unb  ber  §älfte 
einer  in  ©Reiben  gejdmittenen  Zitrone  belegt,  mit  (Sal$  unb 
Pfeffer  gewürzt,  mit  etwaS  fetter  5leifd?brüf)e  ober  Jus  be* 
goffen  unb  unter  öfterem  Söegiefjen  langfam  gargebraten.  Unter* 
beffen  hat  man  ungefähr  jwei  §änbe  üott  Sdjtoarjbrob  gerieben, 
ba§  mit  einem  Sjjlöffet  bofl  geftofeenem  3imrot  unb  fünf  bi§  fed)*" 
(Bfjlöffel  bofl  feinem  3ucfer  bermifcht  wirb,  mit  welchem  man 
ba§  au§  feinem  Uclt  gelegte  ©chwarjwilb  beftreut,  foldjeS  mit 
jerlaffener  ÜButter  bejbrijt,  alebann  noch  einmal  mit  $kob  beftreut 
unb  nun  im  Ofen  $u  bunfelgelbcr  garbe  baeft.  <£ine  Äirfchen* 
fauche  (5^r.  70)  ober  and)  3ohanni§beerfauc;e  (92r.  72)  wirb 
baju  gegeben. 

525,  ®efod)te$  ©^toorjtotlb,  towrm  mit  @au$c  (Sangiier 

au  court-bouillon).  £)a§  roflirte  unb  gefönte  ©chwar^wilb 
(9fr.  523)  wirb  marm  aufgebunben,  auf  einer  baffenben  (Sd^üffel 
angerichtet,  mit  ganjer  $eterfilie  unb  Gitronenfd^eibcn  toerjiert. 
Sine  oon  ben  braunen,  fdjarfen  ©au«jen,  am  liebften  aber  eine 
Orangenfau9c  (9fr.  35)  wirb  erjra  baju  gegeben. 

526,  S^toargtoilbbrctbrotCtt  (Röti  de  sangiier).  91n  einem 
ütücten  (3iemer)  ober  bem  ©chlägel  oon  einem  Söilbfdjmein  wirb 
bie  ©djwarte  (§aut)  freu^weife,  fingerbreit  oon  einanber,  über* 
fdjnitten  unb  über  Wacht  in  bie  Sffigbai$e  (9fr.  123),  bie  in 
i^rer  SBürje  mit  jmei  §änben  uofl  SBachholberbeeren  vermehrt 
tfc  fliegt,  unb  ben  anbern  $ag  mit  bem  nötigen  flrett  unb 

• 
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erroa§  bon  ber  93aije  im  Ofen  gebraten.  $)er  abgefettete  (Saft 
toirb  mit  etroal  brauner  Sauce  (sJ?r.  24)  aufgefod)t,  burdj  ein 
§aarfieb  gefegt  unb  jum  93raten  gegeben. 

<£tn  großer  Qitmx  brauet  2  Stunben  unb  ein  Sdjlägcl 
4  (Stunben  3eit  Su  feinem  ©arbraten.  Söeibe  (Stüde  fönnen 
oua)  oljne  £)aut  gebraten  werben. 

$n  biefen  3^^er/  fotote  aud)  in  bte  §irfdj=  unb  föe^temer* 
Ülüden  müffen  immer  ftarfe  eiferne  <Sbief$e  ber  Sänge  nadj  in 
bie  9lüdenmarff)öf)le  geftedt  werben,  um  ju  berljinbern,  bafj  fidj 
ber  3iemer  frumm  jiefye. 

527.  S^toargtotlbragoüt  (Ragoüt  de  sanglier).  $ie 
SBruft  unb  bte  (Sd^ulter  oom  SBilbjdjroetn  werben  in  bemjetben 
Sube  getobt,  wie  foldjer  beim  <Sd)Wein§foj)f  (9ir.  522)  ange- 
geben ift.  2öenn  ba§  gleifd)  etwa!  über  bie  §älfte  gar  ift, 
mirb  e§  r)erau§gelegt,  in  2  3ofl  (5  (Stm.)  groge,  bieredige  (Stüde 
gejdjnttten  unb  in  eine  paffenbe  Gafferotfe  getljan,  mit  (Salj, 
toeifiem  Pfeffer  unb  bem  nötigen  Qcjfig,  worin  einige  jerquetfa^te 
3Bad$oIberbeeren  gefodjt  mürben,  gewürzt.  Unterbeffen  mujj 
eine  braune  <Sau<;e  (9ir.  24)  gcfodjt  unb  biefefbe  über  ba§  ge- 
fdmittene  Sa^mar^wUb  pafftrt  werben,  ba§  bann  barin  büHig 
gargefodjt  nrirb.  5)a3  auffteigenbe  gett  wirb  bon  3cit  311  3^t 
öon  ber  Dberftadje  ber  «Sauce  abgenommen. 

(Sollte  bie  <Sau9e  gu  bünn  fein,  fo  wirb  ba§  tyt\\<f)  IjerauS* 
gelegt  unb  bie  Sauce  auf  ftarfem  fteuer,  unter  anfjaltenbem 
föüfjren,  bt§  jur  gehörigen  *3)ide  eingefodjt. 

33eim  Slnridjten  wirb  ba§  Ragout  mit  gebadenen  Kartoffel* 
flögen  garnirt,  wie  foldje  9?r.  472  angezeigt  finb. 

528.  Kotelettc  Don  <Sd)toar3toüb6ret  (Coteiettes  de 

sanglier).  (Sie  werben  in  Willem  ben  (Sd)Wein§coteIetten  gleid) 
be^anbelt.    ((S.  9fr.  503—506). 

3u  bemerfen  bleibt  uoer),  bafj  ba§  SBilbfdjwein  im  Sommer 
Wr  fdjnefl  oerbirbt,  ja  oft  fd)on  nad)  24  Stunben  gan$ 
unbraud)bar  ift. 
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Sinter  »fönitt. 


Unter  $oth-,  auch  ftodjvuilb  begreift  man  ben  £)irfd),  ba§ 
§irfd)falb  unb  ba3  9ieh,  fie  liefern  alle  biet  ber  $üd)c  manch' 
gute§  unb  r)ochgcf<fjäJteS  ©eridtjt.  2Bieroo()I  baS  93aijeu,  9J?ari3 
niren  bc3  SBilbbret*  beinahe  überall  gebräuchlich  ift,  }o  füllte  e$ 
bort)  eigentlich  nur  bann  angeroenbet  werben,  ruenn  ba§  ju  ge* 
*  \\  **•».  braudjenbe  SSMlbbret  oon  einem  alten  X^ier  ift,  ober  roenn  eS 

längere  3*it  aufbewahrt  roerben  foö. 

T  a)  2)er  $irfö. 


(£§  gibt  jmei  oerfd^tebene  (Gattungen  bicfe§  ©efdjlcdjtS,  ber 
ßbelhirfct)  unb  ber  £>am=  ober  Xannen$ttfd).  53eibe  unterliegen 
einer  unb  berfelben  ^Bereitungsart ;  ber  ®amhirfch  ift  fetter 
(feifter)  rote  ber  (Sbelhirfd),  unb  fein  5(eifd)  roirb  für  järter 
gehalten. 

„j  i  '  529*  ©efodjter  <§irf Riemer,  ^trfdjriirfen  (Dos  de  cerf 

ä  l'allemande).  23on  einem  frifdjen  §irfchäiemer,  ober  wenn 
er  ju  grofc  ift,  nur  öon  einem  halben,  tuirb  bie  obere  bide 
Jpaut  abgefehnitten,  bie  langen  kippen  abgehadt  unb  mit  einem 
©piefje  bie  föüdenmarfähö&Ie  burd)ftodjen.  Ter  Qumx.  wirb 
%**  bann  in  einem  paffenben  ($kfd)irr  mit  faltcm  93kffer  begaffen, 

auf§  $euer  gefejt  unb  in»  Jfoa>u  gebracht.    9?act)  bem  2lb» 
'■  fehäumen  fommt  ein  fiöffel  Doli   (Siffig,  ba§  nötr)igc  ©alj, 

(»<  2  ^wiebeln  mit  6  ^emürjnelten  befterft,  2  (Sklberüben,  2 

fpeterfilienrourjeln,  ein  ©ellcrifopf,  2  Lorbeerblätter,  ein  SBouquet 
öon  ^etcrfilie  unb  ^hwnian,  eine  in  Scheiben  gefchnittene  Zitrone 
unb  ein  (£j$löffel  üoÖ  ganzer  Pfeffer  baju.  Söenn  ber  3*emcr 
gar  ift,  wirb  er  {^ausgehoben,  abgetrodnet,  mit  jerlaffener 
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Butter  begoffcn,  geriebenes  Schwarjbrob  Darüber  geftreut,  nodj 
einmal  mit  Butter  befprijjt,  nun  mit  3"^r  itnb  3immt  beftreut 
unb  einige  Minuten  in  einen  ^ei^en  Ofen  gefteflt,  bi§  ber'3utfer 
l\i  fapmeljen  anfängt,  bann  wirb  bor  3icttw  flu}  einer  paffenben 
<5duiffel  angerichtet.  Sine  braune  piquante  Sauce  (9h.  25) 
ober  eine  3ohanniabcerjauce  (9?r.  72)  »erben  ba$u  gegeben. 

530»  (Gebratener  $trfd)$tcmcr,  £irfd)riirfcH  (Dos  de 

cerf  röti).  9cad)bem  an  einem  §irfdftiemer  bie  $u  langen  Kippen 
nbgehaeft  finb,  wirb  er  gebäutelt  unb  gefpieft  (f.  Einleitung  Dom 
©piefen),  bann  wirb  ein  langer,  eiferner  Bratfpiejj  am  ipalfe 
ber  ?änge  nach  in  bie  Kücfenmarfl^te  eingeftedt  (biefeS  bejmeeft, 
bafj  ber  3iMter  währenb  bem  traten  fict)  nicht  frumm  pichen 
fann);  hierauf  legt  man  beufelben  in  eine  grojje  Bratpfanne, 
fdjneibet  einige  3wiebetn  unb  ©elberübcn  baran,  würjt  il)n  mit 
Sat5,  Pfeffer,  einigen  ©ewürjnelfen,  einem  SorkcrMatt  unb 
einigen  Gitroncnfcheiben,  gibt  nod)  ba§  nötige  ftett,  fowte  bie 
hautigen  ^Xbfäüe  Dom  3iemer  baju  unb  bratet  benfelben  im 
Ofen  ju  hellbrauner  ftarbt  gar.  Sßäfjrenb  bem  Braten  mufj 
ber  3tenw:  ftei§ig  begoffen  roerben,  unb  foflte  ber  Saft  $u  oiel 
einfodjen,  fo  wirb  noch  tttoaü  Jus,  ober  SBaffcr,  ober  auch  etwas 
Sffig  ba$u  gegoffen.  Wach  Dcm  ©arbraten  wirb  berfclbe  forg* 
fältig  herausgenommen  unb  angerid)tct.  5)er  abgefettete  Saft 
wirb  mit  etwas  brauner  Sauce  (-)ir.  24)  unb  2  poppen  (1  ßitcr) 
faurem  9?ahm  auf  bie  £>älfte  eingefaßt,  burdj  ein  §aarfieb 
geftrtchen  unb  bem  Braten  al3  Sauye  beigefejtf.  3^  jebem  ge= 
bratenen  SBilbbret  wirb  bei  5ufd)  immer  noch  Zitrone  mitgereist. 

<2)a§  ©arbraten  erforbert  2  —  3  Stunben  3?ü/  ie  nach  Det 
(Bröjje  be§  ^irfc^jiemer«. 

SBcnn  gerabc  nid)t  barauf  gcfcfyen  wirb,  bajj  ber  3^t"er 
gan$  jju  STifdje  fommt,  fo  ift  e§  oiel  bequemer,  wenn  man  baS 
Wücfenpeifch  Oon  ben  .^nodjen  abtöfi,  unb  e§  bann  wie  ben 
3icmer  zubereitet;  baffelbe  gilt  auch  beim  £)irfchfalb. 

531.  Snuergebratener  ober  mnrinirter  |>irfd)riitfeit  (Dos 

de  cerf  marine).  (£tn  \)ir)d)jiemer  wirb  gebeutelt,  gefpidt  unb 
über  Wadjt  in  bie  (Jjiigbaije  (9er.  123)  gelegt;  er  wirb  bann 
mit  bem  nötigen  ftett  unb  etwas  oon  ber  Baije  gebraten,  wie 
e§  in  ber  oorhergehenben  Kummer  befct)rieben  ift. 
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532.  ©CbratCHCr  $irfdjMtöftcl  (Cuisse  de  cerf  rötie). 
©in  nidjt  ju  grofjer  unb  jartcr  ftirfd)fd)lägel  mirb  gebäutelt 
unb  gefpidt,  bann  mit  ben  HBfäflen  unb  bem  nötigen  gett  in 
eine  paffenbe  (£afferoöe  getrjan,  boren  39oben  mit  3n>iebelfd)eiben 
bebetft  ift,  er  mirb  bann  nod)  mit  ©alj,  Pfeffer,  einigen  ©c= 
mür^nelfen,  einem  Sorbcerblatt  unb  3—4  (Fitronenfdjeiben  ge* 
ttürjt.  $)ie  (SafferoHe  mirb  nun  mit  einem  genau  fdjliejjenben 
Werfet  bebedt  unb  auf§  fjeuer  gefegt,  nad)  einiger  $t\t,  menn 
bie  3^icbeln  anfangen  fidj  Ijellgelb  ju  färben,  mirb  etmaä  Jus 
ober  ©jfig  baran  gefcf)üttct,  glü^enbe  $or)Ieu  auf  ben  £edel 
get^an  unb  ber  ©djlägel,  unter  öfterm  93egicjjeu,  gargebraten, 
ma§  in  ungefähr  3  ©tunben  erfolgt  fein  mirb.  2öenn  ber 
©abläget  gar  ift,  mirb  er  I)erau3genommen,  angerichtet  unb  mit 
(£ttroncnfd)eiben  garnirt.  2)er  <5aft  mirb  abgefettet,  mit  faurem 
$abm  unb  Jus  aufgefüllt,  ju  einer  augenefnn  fd)medcnben  ©aucc 
burc$gefod)t,  burd)  ein  Spaarfieb  paffirt  unb  «im  ©raten  gegeben. 

$er  fauer  gebratene  §irfd)jcr;lägcl  mirb  ebenfo  bef>anbclt, 
nur  mit  bem  Unterfdjiebe,  bafj  berfelbe  einen  £ag  lang  in  ber 
(Sffigbaije  (9er.  123)  gelegen  rjaben  mufj. 

3ft  ber  ©cr)tägel  bon  einem  fer)r  großen  &irfct)e,  fo  iß  e3 
beffer,  roenn  berfelbe  auSgebeint  unb  in  gricanbeau  eingeteilt 
mirb,  meld)e  man  al§bann  fpidt  unb  bratet. 

533*  ^irf^frtCOnbeaU  (Fricandeau  de  cerf).  @§  wirb 
ebenfo  mie  alle  bie  üerfctjiebenen  Birten  ber  JMbäfricanbeau 
(f.  tHbfajnitt  Dom  Katbfletfd))  zubereitet,  mit  bem  93emerfen, 
bafj  ba§  §irfdjfricanbeau  oor  jenem  ben  ^Börnig  r)at.  $M 
jum  gricanbeau  beftimmte  §irfct)fcr)lagel  barf  nietyt  in  ber  93aije 
gelegen  fmben. 

534.  ^Uf^lcnben,  gtlet  (Filet  de  oerf).  $er  £>irfa> 
lenben  !ann  ju  93ee[fieaf§  ober  gefpidt  »ie  ber  Oct)feiilenben 
(f.  Slbfdjnitt  oom  Ockfen)  benufct  merben.  Xa  ber  §irfa^Ienben 
Diel  fteiner  unb  härter  mie  Jener  ift,  fo  braudjt  er  aud)  oiel 
meniger  3eit  ju  feinem  ©armerben. 

§irfd)&unge  unb  £>irfd)teber  fommen  fetjr  feiten  in  ber  tfüty 
üor,  bie  3unge  mirb  bei  oorfommenbem  gaße  ber  ©dtfenjunge 
unb  bie  Seber  ber  Kalbsleber  gletd)  jubereitet. 
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535.  ^irf^rogoüt  (Fricöt  de  cerf).  §tcrju  mirb  bic 
Schulter,  bic  53ruft  unb  ber  £al§  t>on  einem  £irfcty  oermenbet. 
9iad)bem  ein§  ober  ba§  anbere  öon  ben  genannten  Stüden  in 
ber  (£jftgbai$e  (^r.  123)  gelegen  b^t,  mirb  e3  gargebämpft, 
tann  auf  anbertfyalb  3oö  (3!/2  Stm.)  grofje,  glcid)  bieredige 
Stüde  gefa)nitten,  in  eine  paffenbe  (EafferoHe  gettyan  unb  mit 
einer  SPfefferfau^e  (9lr.  26),  bie  mit  bem  abgefetteten  ©oft  auf* 
gefönt  mürbe,  übergoffen,  untereinanber  gefajüttelt  unb  auf  bie 
paffenbe  Sdjüffel  angerichtet,  Wudj  fann  juerft  eine  Sinbrenn 
(9?r.  14)  r)crgeridr)tct  »erben,  bie  mit  gtcifajbrüfje,  Jus  ober 
aud)  53afjer  ju  einer  Sau<;e  abgerührt  mirb,  in  meldje  man 
ba§  roI)e,  in  Heine  Stüde  gefdjnittene  ^>irfdt)ftcifd^  legt  unb 
barin,  nebft  einigen  ganjen  3n>iebeln,  Iangfam  garfod^t  unb  mit 
ßjftg,  Salj  unb  einigen  ganzen  ^ßfefferförnern  mürjt ;  aud>  fann 
ein  Lorbeerblatt  unb  einige  (£itronenfd)ciben  mitgefodjt  merben. 
$)er  9tanb  ber  ©Rüffel  mirb  gemöfmltdj  mit  gebadenen  Kartoffel» 
flöfeen  ober  ©rie§mel)Iflöjien  eingefaßt.  2)ie  3"bereitung  biefer 
#löf$e  fommt  in  bem  SIrtifel  oon  ben  gefallenen  9Jcef)lfpeifen  üor. 

£)a3  ßingefdmittene  unb  ba§  §afd)äe  öon  §trjdjf(eifd)  ift 
jenem  öom  Rommel  gleidj  (9ir.  452  unb  453). 

536.  9a*  £>Üfd)fttlb  (Faon).  3f)rer  Seltenheit  unb 
ibjer  (Süte  megen  ftnb  bie  ©eridjte  »om  §irfdjfalb  fefjt  f)o$ 
gcfdjäjjt.  <£§  hat  übrigens  bie[elbe  Bereitungsart  mit  bem  £irfd)e 
gemein,  bie  Sotelette  merben  mie  bie  §ammeIcote!ette  bereitet, 
nur  müffen  fie  mit  mef>r  (Sorgfalt  mie  jene  fcefjanbelt  merben. 

b)  Das  IRclj. 

3)a3  9Ftc^  ifi  biet  Heiner  mie  ber  §irfd)  unb  jeidjnet  fidj 
burd)  feinen  feinen  (Skfdfymad  au§.  Allein  nur  ba§  junge  Sftcr) 
liefert  un§  ba§  jarte  Sleifd),  beim  älteren  mufc  mit  ber  (£ffigs 
baije  nad)gefmlfcn  merben. 

537.  ©ebratener  ^e^tetner  (Röti  de  chevreuii).  ®er 

frifdje  ober  in  ber  (Sfpgbatje  gelegene  $el)äiemcr  mirb  abgefjäutelt, 
gefpidt,  mit  einem  Keinen  Spiefee  burdfoogen,  bann  an  ben 
gro&en  (Spiejj  geftedt  unb  1  Stunbe  bei  lebhaftem  fttwt  ge* 
braten,  Bratet  man  ben  3knter  im  Ofen,  fo  mirb  er  in  einer 
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^offenbcn  ÜBratufanne  mit  bcm  nötigen  Seit,  Salj  unb  Pfeffer 
eingefefct,  mit  3uiicbeln  unb  (&elberübcnf djeibcn,  einem  Corbeerblatt 
unb  einer  falben  Zitrone  belegt  unb  im  Cfen,  unter  öfterm 
^Begießen,  1  Stuubc  lang  gebraten,  ^er  3aft  roirb  abge- 
fettet,  mit  brauner  Samjc  (9Zr.  24)  unb  mit  faurem  9iabm  auf* 
gcfod)t,  burd)  ein  Sieb  getrieben  unb  bcm  traten  als  Sau^c 
beigegeben. 

538»  ©ebratentr  SReljfdjtägcl  (Cuisse  de  chevreuil  rötie). 
93ef)anble  unb  brate  beu  SRefyfdjlägel  mie  ben  oorbergebenbeu 
SRerßiemer,  mit  bem  53emerfen,  bafj  ber  9tef))d)lägel  V2  Stunbe 
meljr  ju  feinem  ©arbraten  nötf)ig  f)at. 

539.  9?el)lenbCtt,  gtktS  (Filets  mignons  de  chevreuil). 
£)ie  3Rer)fiIetS  merben  gefyäutelt,  fein  getieft  unb  eine  Stunbe 
lang  in  einer  (Sjfigbaije  Oftr.  123)  marinirt,  nadj  biefer 
merben  fte  in  eine  flache  (Safferofle  gelegt,  beren  Stoben  mit 
friferjer  53utter,  3wtcbeln  unb  ©elberiibenjdjeiben  belegt  ift,  mit 
Salj  unb  Pfeffer  befireut,  mit  einem  Hertel  beberft  imb  anbraten 
gelaffen,  al§banu  mit  Jus  aufgefüllt,  glüfyenbe  ßotylen  auf  ben 
3Dctfel  getr)an  unb  langfam  gargebämbft;  für  je  3*i*  fcor  bem 
ööfligen  ©arfein  merben  fie  mehrmals  mit  ibrem  Safte  begofjen. 
55ie  giletö  legt  man  al§bann  berauS,  nimmt  baä  gett  öon  bem 
Saft  ab,  foä)t  benfelben  mit  ctma§  faurem  9tafnn  unb  gibt  iljn, 
nadjbem  er  burdj  ein  £>aarfieb  pnffirt  ift,  al3  Sauce  ju  ben 
OfiletS. 

9luf  biefe  $rt  jubereitet,  fönnen  bie  fji(et§  aud)  mit  einer 
9ttabeira=,  Trüffel»  aber  fonft  einer  üaffenben  braunen  Sauce 
gegeben  merben  (f.  2(bfd)nttt  r»on  ben  Sauden);  ebenfo  gut 
fönnen  fie  audj  mit  einem  paffenben  ^üre"e  erfahrnen  (f.  91b* 
fdjnitt  bon  ben  öerfd)iebenen  ^üree§). 

2)iefe§  ©ertdjt  fann  nur  fer)r  feiten  gegeben  merben,  weil 
ein  jebe§  9£elj  nur  ^roei  Öenbeu  (Filet)  bat  unb  foldje  nia)t 
größer  finb  mie  ein  ftarfer  3in9cr-  Um  nur  einigermaßen  eine 
Sdjüffel  geben  $u  fönnen,  muß  man  bie  ftiht*  öon  menigftcnS 
fcd)§  Sftcljen  IjaBen,  aud)  bürfen  biefelben  burdjnuS  feinen  (Semd) 
(fogenannten  hautgoüt)  frnben. 

540.  Saline  ton  födjfÜet  (Filet  de  chevreuil,  saute). 
$8on  einem  feljr  frifdjen  föeb^immcr  mirb  ba§  Diürfenfleifd)  ber 
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Sänge  nadj  bidjt  oom  ©rate  unb  ben  9lippen  auSgelöfet. 
3)icfe  Stüde  SIeifd)  (Filet  genannt)  werben  geljäutelt  unb  quer* 
über  in  fcf)müd)e  tjalbfingerbide  ©Reiben  gefachten,  mit  bem 
flauen  §admcffcr  leicht  geftopft  unb  runb  äugefdjnitten.  3)te|e 
Schnitten  (Sautöe  genannt)  merben  in  eine  mit  53utter  beftri* 
djene  Sauteepfanne  ein§  an  ba§  anbere  etugefejjt,  teidjt  mit 
Salj  unb  Pfeffer  beftreiit,  mit  einem  mit  Butter  befundenen 
Sogen  Sdjrcibpapter  Oebecft  unb  einftroeilcn  an  einem  füllen 
Ort  niif&crontjrt.  9)cittlcrn)eilc  mujj  Don  ben  $nod)en  unb  ben 
häutigen  Abfällen  eine  2Bilbbretbrüf)e  (9er.  5  ober  6)  gebogen 
unb,  nadjbem  fold)e  pajfirt  ift,  $ur  Glace  eingefodjt  merben. 
Einige  Minuten  t>or  bem  9tnridjten  merben  bie  Sautee  auf 
ffarfe§  Reiter  gcfejjt,  nadj  einer  Minute  fdmeHen  53raten§  merben 
fu;  umgemenbet,  nod)  eine  Minute  lang  gebraten  unb  bann  bie 
93utter  baüon  abgefdjüttet.  %m  paffenben  2krf)ättnifie  }U  bem 
Saute'e  nimmt  man  nun  braune  ©aiuje  (9er.  24),  bie  Dörfer 
fd)on  mit  einem  ©fa§  ooH  rotten  Söein  unb  ber  oben  ange=» 
gebenen  SBilbbret- Glace  burdjgefodjt  mürbe,  fdjüttet  foXdr)e  auf 
bie  Saute'e  unb  läfjt  fie  einmal  auffod)en,  bie  Saute'e  merben 
nun  im  ^ranje  nngeridjtet,  bie  Sau<je  mit  <Satj  unb  Zitronen* 
fnft  im  ©ejdjmade  gehoben,  nodjmaB  burd)gefod)t  unb  nun  bie 
angerichteten  Saute'e  bamit  begofjen.  Sie  fönnen  mit  einem 
ßranjc  oon  ßartoffclcroquette  OJtr.  472)  eingefaßt  merben  ober 
aud)  mit  gtafirten  3^i^n/        m^  beiben  jujammen. 

©ie  ^Bereitung  ber  3ttwbeln  ift  folgenbe:  9ftan  nimmt 
3uüebeln  öon  gleichmäßiger  £ide,  fdjneibet  fötale  am  $eim  ab 
unb  fd)äft  fte  nad)  ber  SBurgel  511,  fo  bafe  bie  3tt>iebeln  üon  ber 
SBurjel  jufammcu  gehalten  merben.  $)ie  3roiebeln  merben  nun  in 
(ine  bid  mit  frifcfjer  53utter  beftric^enc  ßafferofle  gelegt,  jiemlid)  finrf 
Qtit  geflogenem  3l,der  beftreut,  mit  Sal$  unb  meinem  Pfeffer  ge» 
toürjt  unb  auf  fdjmadjem  $euer,  unter  öfterm  Umfcptteln, 
hellbraun  geröftet,  bann  mit  einigen  (Sßtöffeln  öoÜ  Jus  begoffen 
unb  Iangfam,  bi§  311m  DöHigen  5öeid)merben,  gebämpft. 

54K  Santh  Don  föelrfrtct  mit  £riiffelfau$e  (Filet  de 

chevreuil  saute  aux  truffes).  bereite  bie  Sautöe  mie  bie  Dörfer* 
getyenbe,  mit  bem  3»fo^  einigen  in  ©Reiben  gefdmittenen 
Trüffeln  (Tir.  97),  bie  unter  bie  Sauce  gemifdjt  merben. 
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542.  £autfc  Hon  föefrftlet  mit  6bantyianon«fau$e  (Filet 

de  chevreuil  saute  aux  champignous).  ®ic  ^Bereitung  ber 
SRehfilet  ritztet  fich  in  ollem  nad)  9ir.  540,  mit  ber  flcinen 
SSeränbcrung,  bafe  ber  ©au$e  einige  ©^löffcl  üofl  gebämpfter 
Champignons  (9?r.  98)  beigemijd)t  merben. 

543*  ©erratener  SRehbug  ober  SRchfdjultcr  (Epauie  d« 

cbevreuil).  9lur  bon  einem  befonberS  großen  9ter)  i[t  man  im 
©tanbc,  ben  93ug  braten.  3ßad)bem  au§  bemfclben  ba§ 
©djulterblatt  (©djaufel  genannt)  herausgenommen  unb  baS 
SRohrbein  einige  3ofl  über  bem  £nie  abgefjadt  ift,  mirb  er  in* 
toenbig  am  äufjerfien  Sianbe  ringsum  mit  ber  Xreffirnabel  unb 
SBtnbfabcn  aufgefaßt  unb  ^ufammengejogen,  bamit  berfelbe 
eine  fdjöne  3orm  annimmt.  (Sr  mirb  t)ierauf  gehäutelt  unb  ge* 
fpidt,  bie  häutigen  Abfälle  legt  man  mit  2  in  ©Reiben 
gefdmittenen  3micbeln,  einem  Lorbeerblatt,  einigen  (Selberüben* 
Reiben,  2  Gitronenfdjeiben,  nebft  bem  uötr)igcn  ©ratenfett  in 
eine  paffenbe  ßafferoöe,  gibt  ben  93ug  baui,  beftreut  ifm  mit 
©alj  unb  Pfeffer  unb  Iäjjt  ihn,  unter  öfterm  Söegiefjen,  ungefähr 
in  1 1/4  ©tunben  garbraten.  (Sottte  bcrfelbe  roährenb  bem  Skaten 
$u  furg  ge^en,  baS  f^i&t,  menn  nicht  ©aft  genug  baran  fein 
follte,  fo  mirb  etmaS  Jus  ober  auch  etmaS  gffig  baran  gegoffen. 
2Bcnn  nun  ber  53ug  gar  ift,  fo  mirb  er  herauSgclegt,  ba§  gett 
oon  bem  ©aft  abgenommen,  bcrfelbe  mit  einem  Saloppen  faurem 
9ta$m  aufgefüllt,  jur  gehörigen  3>irfe  burajgcforfjt,  burch  ein 
§aarfieb  paffirt  unb  als  ©auce  jum  ftchbug  gegeben. 

544*  5RchC0tckttC  (Cotelettes  de  chevreuil).  ©ie  mer* 
ben  ben  §ammelcoteIetten  (f.  9lb[cr)mtt  oom  §ammel)  ähnlich 
bchanbelt.  3u  goteletten  barf  baS  9tch  burdjauS  nicht  in  ber 
Skije  gelegen  haben. 

545.  SRehragOÜt  (Fricöt  de  chevreuil).  $)ie  ©okulier n, 
bie  Prüfte,  fomie  ber  §alS  üon  einem  Siehe  werben  rein  gc* 
mafdjen,  in  eine  (£afferoÜe  ober  ^Bratpfanne  gelegt,  baS  nötige 
SBratenfett  ober  frijdrje  93utter  baju  gethan,  mit  ©alj,  ganzen 
helfen  unb  ^fefferförnern,  nebft  einem  fiorbeerblatt,  einigen 
Sitronenf Reiben,  3roiebeln  unb  ©elberübenf Reiben  gemüht,  mit 
1  ©poppen  (x/2  Siter)  (£fftg  begoffen  unb  nun  gargebömpft. 
2Benn  bie  einzelnen  ©tüde  roeict)  ftnb,  fo  nimmt  man  fie  h«auS, 
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}iel)t  qu5  bem  33ug  bie  Sdjaufel,  fomie  man  aud)  toon  ben 
Prüften  bic  kippen  t)inmegnimmt,  ba§  SIeifdfj  in  poffenbe  üier* 
crfigc  Stücfe  fcfjnetbct  unb  foldje  in  eine  anbere  (SafjeroHe  legt. 
9?on  bem  äurütf  gebliebenen  ©afte  wirb  ba3  gett  abgenommen, 
berfelbe  mit  brauner  6au9e  (92r.  24)  ober,  in  Ermangelung 
beffen,  mit  brauner  Einbrenn  (Ü2r.  14)  ju  einer  gebunbenen  unb 
fdjmatffjaften  ©au9e  burcfygefod&t,  über  ba§  gefdjnittene  3ftef)fleifdj 
bind)  ein  §aarfieb  paffirt  unb  bi§  jum  9lnrid)ten  marm  ge= 
ßeSt. 

Durd)  ben  3ul*ajf  üon  Trüffeln,  (£ljatnpignon§*ober  glafir* 
ten  ^miätün  mirb  biefem  föagoüt  feine  (£infaä)beit  genommen, 
fomie  c§  aud)  mit  einer  Stnfaffung  oon  gebadenen  Äartoffelflöjien 
gerne  gefefjen  mirb. 

546«  töelrfleifdj  in  brauner  8am;e  ober  etngef^ntttened 

9?ef)f(cifd)  (Emincee  de  chevreuil),  unb 

547*  £afdj<Se  bon  föety  ober  föeljinuS  (Hachee  de 

chevreuil).  $)iefe  beiben  ©eridjtc  ge^en  ganj  nad)  jenen  oom 
Hammel  (Tir.  452  unb  453). 


(Alfter  Sttfömtt 


iper  &afe. 

%a*  ftleifd)  bc3  jungen  §afen  ift  jart  unb  mirb  als  fetyr 
nalnrljaft  angeben,  feines  feinen  (£efd)made8  wegen  foflte  eS 
nie  gebaijt  werben,  wa§  bei  einem  alten  §afen  jebodj  immer 
gefdjefjen  muß. 

548»  ©ebratencr  |)afc  (le  lievre  röti).  ^aäjbem  ber 
junge  §afe  abgeftreift  ift,  mirb  ber  $opf  mit  bem  §al§,  bie 
Sßorberläufe  (53ug)  unb  bie  93ruft  abgefdmitten,  unb  bie  ©aynfef* 
fnocfyen  mit  bem  9Qcefferrüden  entjmei  geflogen,  bamit  fic 
ftd),  wälnrenb  bem  S3raten,  etmaS  runb  jufömmen^ie^en.  £>er 
§afe  mirb  nun  fauber  ge^äutelt,  gefpidt,  an  einen  Weinen  ©jriefj 
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geftedft,  am  grofjen  <5pief$  feftgebunben  unb  bei  fjcflem  fteuer, 
15  —  20  Minuten,  gebraten.  Ober  er  wirb  in  eine  ^Bratpfanne 
getljan,  mit  frija^er  93utter,  einigen  3toiebeln  unb  (5}elberübcnfd)eiben 
nebft  einem  Sorbeerblatte  belegt,  mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut  unb 
im  Ofen  20  Minuten  langfam  gebraten,  bic  Söntter  wirb  bann  au§ 
ber  Pfanne  abgefdjüttet  unb  ber  angebogene  3aft,  mit  ftarfer  Jus 
unb  faurem  Staljm,  aufgefoaVi  unb  511m  £)afcn  mitjeroirt.  Zitrone 
wirb  nodj  befonberS  baut  gereift.  5)er  alte  £)afe  mujj  einige 
Jage  in  bie  Grffigbaije  (9hr,  123)  gelegt  werben. 

549.  Gebratener  Safe  anf  engüfdjc  flrt  (Lievre  röti  ä 

l'anglaise).  %n  einem  abgeftreiften  unb  rein  aufgebrochenen 
£afen  werben  bIo§  bie  oier  {Jüjje  abgefjatft  unb  berfclbe  über 
9tad)t  in  falte  DJhld)  gelegt,  ben  anbern  Jag  wirb  er  f)erau3* 
genommen,  mit  ber  gafd)*  9?r.  120,  bie  noa)  mit  ber  fein» 
gefjatften  Ipafenleber  oermefjrt  tft,  gefüllt,  jugenä^t  unb  wie  ba§ 
©pannfcrfel  breffirt,  bann  an  einen  fleinen  Spieß  geftoeft,  an 
ben  größeren  fcftgebunben  unb  3/4  Gtnnben  lang  gebraten.  3m 
Anfange  be§  SöratcnS  wirb  er  mit  Sttild),  bann  aber  mit  SButtcr 
begoffen.  $er  $opf  unb  bie  Obren  müfjen  am  §afen  bleiben, 
bie  Oljren  werben  nod)  befonberä  in  ©utter  bcftricr)cne§  Rapier 
eingebunben,  bamit  fie  nirijt  oerbrennen.  wirb  ftarfe  Jus 
unb  3ofyanni§beerfau<}e  (9ir.  72)  baju  gegeben. 

550.  QmUWt  tJOtt  $0$  (Escaloppe  de  lievre). 
Wetyme  t)icrju  befonber§  große  unb  frifa^e  £)afen;  nadjbem  fie 
gut  abgetjäutelt  finb,  wirb  ba§  Kütten fleifa)  ber  Sänge  naa) 
bebutfam  auSgelöft.  ©tefe  (Stüde  %tn\%,  einem  £mfd)fiict  iu)n* 
lief),  werben  in  f)albe  fiugerbicfe  Stüttgen  über  ben  gaben  ge* 
fdmitten,  fladj  geflopft  unb  in  eine  mit  Butter  beftridjene 
(Sotelettepfanne,  ein?  an  ba§  anberc  eingefefct,  mit  feinem  8alj 
unb  «Pfeffer  beftreut  unb  mit  nod)  etwa«  jerlaffener  Sßutter  bc* 
goffen,  mit  einem  Sogen  Rapier  bebeeft  unb  einftmeilen  an 
einem  falten  Ort  aufbewahrt.  SBa^renb  biefer  3eit  wirb  oon 
bem  (fterippe  unb  fonftigen  "Abfällen  eine  £>ojcnbrübe  (9lr.  "> 
ober  6)  gebogen  unb  nad)  ifjrem  2)urd)feib,en  ju  Glace  eingefügt. 
Einige  Minuten  oor  bem  Wnridjten  wirb  bie  Pfanne  mit  ben 
(£§caloppe  auf  fel)r  ftarfe§  geuer  gejefct,  nad)  einer  Minute 
fdjnellen  99raten§  werben  fie  gewenbet,  nod)  eine  Minute  ge- 
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braten  unb  bie  SButter  bann  abgefchüttet.  (£3  mirb  nun  im  55er* 
^ättntg  $u  ben  ^cato^pe,  roenn  folche  Don  jroei  §afen  finb, 
ein  £öffel  ßoD  braune  (Sauce  (9ir.  24),  bie  mit  ber  §afen* 
Glace  unb  einem  ©la§  öofl  rotten  Sföein  fdjon  öorher  föchte, 
barüber  gefeilt,  mit  ßitronenfaft  biefelbe  gemürjt,  bie  (£§caloöpe 
mit  ber  ©auce  auf  bem  $euer  gut  untereinanber  gefdjnningen 
unb  fogleicb  angerichtet.  ©er  Sftanb  ber  6d)üffel  wirb  mit  in 
Sutter  gelbgebacfenen  (Semmelfcrjnitten  unb  glafirten  3toiebeln 
eingefaßt. 

551«  ftfcalowc  bort  $a$  mit  italtcntfdjer  -3nu^c 

(Escaloppes  de  lievre  a  l'italienne), 

552*  (£$cafoM>e  toon  $a%  mit  Trüffeln  (Escaloppes 

de  lievre  aux  truffes),  unb 

553.  tBkÜBSM*  öon  m^  ttSöW>lfllHWl«  (Escaloppes 
de  lievre  aux  Champignons).  3lße  brei  finb  in  ir)rcr  93e* 
rjanbhmg  ber  üorhergehenben  (EScaloppe  glcidr).  3u  ben  erfteren 
toirb  eine  italienijaje  <3auc;e  (^r.  32)  genommen  unb  bie  anberen 
burcr)  bie  3»0n^c  Don  Trüffeln  ober  ($hcuupignon§  (9fr.  97 
unb  98)  bezeichnet. 

554.  G&caloWe  tum        auf  uieifjes  3toicfictpür^e 

(Escaloppes  de  lievre  ä  la  Soubise).  5)ie  (£§caIoppe  roerben 
etroaä  gröjser  gehalten  roie  91c.  550.  9cact;bcm  fie  gebraten 
unb  bie  33utter  banon  abgegoffen  ift,  merben  fie  mit  etmaS 
Glace  untereinanber  gefdjroungen  unb  im  $ranje  über  3tt)tebel» 
pür^e  (9lr:  81)  angerichtet. 

555.  (gftalotyie  bOlt  mit  23fat  (Escaloppes  de 
lievre  au  sang).  <5)ic  zubereiteten  unb  fertigen  (Bcaloppe 
(9er.  550)  merben  öor  bem  5Inrirfjten  mit  einigen  (Sjjlöffeln  boQ 
reinem  Jpafenblut,  ba§  burcr)  ein  £>aar[ieb  gefeilt  ift,  unterein* 
miber  gemengt  unb  rote  }ene§  angerichtet.  $>a  ba§  33Iut  bie 
Sau(je  oerbiett,  fo  mufj  fie  etroa§  bünner  gehalten  fein;  auch 
barf  bie  ©auc;e  nachher  nicht  mehr  fochen.  3>a§  33lut  gibt 
bem  (SJanflen  einen  eigenen  angenehmen  ©efdjmacl  unb  ein  glän« 
jenbe§,  beinahe  fdjroaräeS  Slnferjen. 

556.  ©efoitfte  ^OfettfÜCtS  (Filets  de  lievre  piquös). 
$a§  (roie  bei  ber  (Bcaloppe  9fr.  550)  gerjäutefte  unb  au^gelöfte 
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föüdenfleifd)  eine«  §afen  wirb  gefpidt  unb  befommt  bann  ben 
tarnen  §afenftlet.  $5iefe8  mirb  in  eine  flache  (Safferofle,  beren 
©oben  mit  3»iebeln  unb  ©elberübenfayiben  unb  mit  6  2otf) 
(90  ©r.)  93utter,  fomie  mit  ben  Abfüllen  Dom  £a§  belegt 
ifi,  eingefefct;  e§  wirb  mit  Salj,  Pfeffer,  einem  Lorbeerblatt 
unb  jmei  ©emürjnelfen  gemürjt,  bann  jugebedt  unb  auf  frfjma* 
djem  geuer  leicht  anjiefjen  gelaffen;  menn  bie  3mtebeln  anfan* 
gen  fiel)  gelb  ju  färben,  fo  mirb  ein  ©la§  doü  rotier  ©ein 
unb  ebenfo  Diel  Jus  baran  gegoffen,  bie  ßafferofle  gut  &uge= 
bedt,  glüf)enbe  $of)len  obenauf  get&an  unb  bie  ftiletS  '/i  Stunbe 
lang  gebämpft,  bann  mit  if)rem,  auf  Glace  gefallenen,  Safte 
glaftrt  unb  auf  eine  oon  ben  braunen  <3aucen  (f.  9lbfd)nitt  Don 
ben  ©aucen),  bie  jebe§mal  mit  bem  abgefetteten  Saft  in  ifyrcm 
©cf<f)mad  gehoben  merben  mujj,  ober  auf  ein8  Don  ben  $üröe$ 
(f.  9lbfdmitt  Don  ben  $ürde§)  angerichtet. 

557*  ^afcntOtflettC  (Cotelettes  de  lievre).  2)a§  au§* 
gelöfte  tRürfenflcifd^  eine§  Spofen  mirb  in  Stüde  mie  jur  ^Scaloppe 
(9fr.  550),  jebod)  Heiner,  äugefdmttten  unb  mie  jene  in  eine 
(Sotelettenpfanne  mit  93utter  eingefejt  unb  einftroeilen  falt  ge* 
fteflt.  3)a§  3?leifdj  Don  ben  ©d)enfeln  mirb  nun,  olme  §aut 
unb  Safern,  Don  ben  $nod)en  auägelöft,  mit  ber  §älfte  fo  Diel 
frifdjem  @ped,  al§  ba§  gleifdj  beträgt,  fefjr  fein  gefjadt,  bann 
in  ben  Dörfer  getljan  unb,  mäf)renb  be§  <Stofjen§,  mit  einem 
<£j$löffel  poK  feingefdjnittener  unb  in  Sutter  meidjgebämpfter 
©Kalotten,  mit»  ebenfo  Diel  (£fwmpignon§,  etma§  ©alj,  Pfeffer 
unb  9ttu§fatnujj  gemürjt,  unb  nod)  mit  einem  ganzen  unb  gioei 
gelben  (Sicrn  gebunben.  9lu§  biefer  §afdt)e  merben  ßotelette  in 
ber  ©röjje  Don  Meinen  £amm§cotelettd)en,  geformt,  inbem  man 
mit  ber  §anb,  bie  öfters  in  falte§  SBafjer  eingetaucht  mirb,  ein 
©tüd  Don  ber  gafd^c  auf  ben  nafjgemadjten  legt  unb  bieS 
mit  einem  ebenfalls  najjgemad)ten  breiten  Keffer,  unter  öfterm 
©treiben,  ju  einer  frönen  (Sotelette  formt.  Sßon  bem  ©erippe 
unb  ben  fonftigen  Abfällen  mujj,  mäfjrenb  biefer  3eit  c*ne 
93rü^e  (9fr.  5  ober  6)  gefodjt  unb  mieber  jur  Glace  eingefod)t 
toerben.  5)ie  gefönten  ütippdjen  merben  rein  gefefjabt  unb  in 
jebeS  (Sotelette  cin§  geftedt.  5)iefe  ßotelette  merben,  eins  an 
ba§  anbere,  in  eine  Sotelettepfanne  in  jerlaffene  Butter  gelegt 
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nebft  bcn  tftiodjen  unb  übrigen  ^ÜbfäHen  »erben  mit  8  £otf) 
(120  <$r.)  SButter,  einem  Sorbeerblatt,  einer  3tt>iebel  unb  (Selbe* 
rübe  nebft  <5alj  unb  Pfeffer  gleichfalls  recht  meichgebämfcft,  ba§ 
Sleifdj  Don  ben  Schlägeln  mirb  bann  abgefcfjnitten,  fein  gehaeft, 
im  5J?örfer  tüchtig  geflogen  unb  burd)  ein  grobe§  §aarfieb  ge* 
(hingen.  $on  bem  jurücfgebliebenen  gonb  in  ber  (Safferofle 
toirb  bie  95utter  rein  abgenommen,  mit  einem  Söffet  fräftiger 
Jus  unb  einem  ®Ia§  oott  rotten  SSein  aufgefüllt,  aufgefod)t, 
poffirt  unb  mit  einem  Söffe!  oofl  brauner  Sauce  (9ßr.  24)  Oer* 
mifd)t,  bie  noch  mit  ©afy  unb  etroa§  ßitronenfaft  gemürjt  mirb. 
$)a§  burajgetriebene  £>afenfleifch  mirb  nun  mit  einigen  (Sfjlöffefn 
öoH  oon  biefer  Sauce,  nebft  etma§  frifdfjer  93utter  auf  bem 
3?euer,  unter  anfjattenbem  Stühren,  fodjenb  hci&  gemalt,  bann 
angerichtet,  mit  ben,  mährenb  biefer  3eit  gargebämpften  unb 
glafirten,  §afenfilet§  garnirt  unb  mit  ber  noch  übrigen  Sauere 
begoffen.  ©emöhnlid)  mirb  biefe  Schüffei  mit,  in  fa)öner  gorm 
gefdjnittenen  unb  in  SButter  gclbgebacfenen  2Beifjbrobfd)nitten 
(Croutons)  eingefajjt. 

$)a§  $üre>  mujj  fo  bief  gehalten  merben,  bafj  e§  ftd)  auf 
ber  platte  ho<h  aufftreidjen  lägt;  auch  °ic  Sauce  barf  nicht'  flu 
bünn,  fonbern  fie  rnufc  ziemlich  biet  unb  babei  fefjr  fräftig  fein. 

562*  $afenj>ür6e  mit  Trüffeln  (Püree  de  lievre  aux 

truffes).  *5)a3  oorhergehenbe  Spafenpüree  mirb  bei  feinem  Anrichten 
mit  einem  $ranje  oon  ganzen,  in  $Bein  gargefochten,  Trüffeln 
(9h.  97)  eingefaßt. 

563*  ^afcn^iir^c  mit  (ShamjHponS  (Püree  de  lievre 

aux  Champignons).  9luch  biefe§  %iix6e  ift  nur  eine  2Bieber- 
fyolung  ber  9?r.  561,  ba§  bei  feinem  einrichten  mit  frönen 
toeifjen  (ShampignonS  (ftr.  98)  eingefajjt  mirb. 

564*  $(tfdj£e  Don  (Hachee  de  lieyre).  mirb 
bem  #alb§hafche>  (9fr.  403)  gleich  bereitet,  nur  mujj  e§  fräftiger 
unb  in  feiner  SBürje  ftärfer  gehalten  fein. 

565*  3)aS  Äanin^Cn  (Lapin).  Da§  Kaninchen  fömmt 
in  ber  beutfdjen  $üd)e  feiten  bor,  mehr  aber  in  ber  franjöfifchen, 
am  häufigften  jebod)  m  oer  engüfd^en,  unb  e§  mirb  in  &ant* 
reid)  unb  ©ngfanb  ben  §afen  oorgejogen.    ©eine  SereitungS- 
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roeife  r)at  c§  in  allen  ©lüden  mit  bem  $afen  gemein ,  bodj 
bürfen  nur  bie  roilben  ftanindjen  gebraust  »erben. 

9tod)  mact)t  man  aud)  ein  gricaffee  batron;  ba3  tfanindjen 
Wirb  abget)äutelt,  gcroafdjen  unb  auf  jroeifingerbreite  <5tüddjen 
gefd)nitten,  in  einer  pafjenben  (SajferoUe  mit  etroaä  Sßutter  weife* 
gebämpft  unb  roie  baä  $alb§fricafftfe  (9lr.  355)  beenbigt. 


3»ölfter  «bfönitt. 


$et  ^Serfd)  (^u&um),  werter  <£aßtt. 

2)ie  nad)ftet)enben  öerfdn'ebenen  Bereitungsarten  be§  2Belfa)en 
(Don  9tr.  566  —  573)  bejie^en  fict)  jroar  afle  auf  junge,  aber 
bod)  fcf)on  uöflig  au§geroad)fene,  grojje  roclfdjc  §at)nen,  roie  foldjt 
Dorn  Anfange  be§  Monats  Cctober  bi§  TOittc  2Ipril  geroöt)nli$ 
ju  rjaben  fmb,  ba§  n)clfd)c  §urjn  roirb  jeboa^  in  allen  ©tüden  bem 
§at)n  gletct)  ^bereitet,  nur  mit  bem  Unterfd>iebe,  bafe  e§  roeniger 
3eit  ju  feinem  föarroerben  brauet. 

£)ie  nod)  ganj  jungen  unb  fleinen  SÖelfdjen,  in  ben  Monaten 
$uni,  $uli  unb  $luguft,  roerben  einfacr)  roie  bie  jungen  §üt)ner 
gebraten;  ju  ir)rcm  ©arbraten  bebürfen  fie  einen  3rirHMm  üon 
20  —  45  Minuten.  Um  biefen  jungen  2öelfd)en  ein  beffcreS 
9lu§fer)en  ju  geben,  füllt  man  ben  tfropf  unb  bie  93aud)f)ör;te 
mit  einer  $afct)e,  bie  jur  §älfte  au§  ^ßanabe  (*TCr.  122)  unb 
jur  £älfte  au§  93ratrourftfafcf)e  (9fr.  119)  bcftel)t,  bie  genau 
untereinanber  gemifd)t  unb  mit  et»a§  Majoran  unb  £ljömian 
geroürjt  roirb. 

566.  (gebratener  Sßelfd)  önbian)  (Dindon  röti).  5* 

abgelegene  junge,  aber  fdjon  au§geroad)fene  SGßcIfdt)  roirb,  naa> 
bem  er  rein  aufgenommen,  flammirt,  inroenbig  mit  €>afy  unb 
Pfeffer  eingerieben  ift,  mit  ber  93raten*$)reffur  t»erfel)en  (f.  in 
ber  (Einleitung  93 raten* 3) re) für),  bann  auf  ber  33ruft  mit 
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Bptdplatttn  belegt,  mit  SBinbfaben  überbunben,  an  ben  ©piejj 
feftgeftetft  unb  in  jmei  mit  Söuttet  befiridjene  Sogen  Rapier 
eingeroitfelt  unb  l1/«  — 2  ©tunben  gebraten.  15  Minuten  Dor 
bem  (Sarbraten  wirb  baS  Rapier  toeggenommen,  ber  Söelfä) 
nätyer  jutn  fjcuer  gerüdt,  bamit  er  Qfarbe  befommt ;  toenn  er 
ööllig  gar  unb  Don  fdjön  gelber  garbe  gebraten  ift,  mirb  er 
Dom  ©piejj  abgenommen,  mit  feinem  <5alj  beftreut,  aufbreffirt 
unb  ju  £ifdje  gegeben.  Sine  ftarfe  Jus  mirb  beim  ©eroiren 
mitgereist,  ©ein*  beliebt  ift'S,  menn  ber  gebratene  SBelfd)  auf 
einer  Unterlage  Don  üBrunnenfreffe  erfdjeint,  bie  ftarf  mit  CE[fig 
unb  ©als  befprifct  ift. 

SBirb  ber  SBeljcf)  im  Ofen  gebraten,  fo  toirb  er  naä)  feinem 
3)refjiren,  unb  nad&bem  bie  93ruft  mit  ©pedplatten  belegt  unb 
mit  SBinbfaben  umbunben  ift,  mit  bem  §als,  bem  gereinigten 
Allagen  unb  ben  abgebeten  unb  gleichfalls  gereinigten  güjjen  in 
eine  paffenbe  Bratpfanne  getljan,  einige  Smicbeln  unb  (Selbe* 
rüben  baran  gefajnitten,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  beftreut,  bann 
mit  fyinlänglidjer  S3utter  ober  mit  f^ett  begoffen  unb  fetyr  Jorg* 
fältig,  ungefähr  2  ©tunben,  gebraten;  er  mufj  öfters  begoffen 
unb  audf)  einige  2RaI  umgebre^t  merben. 

SBäfjrenb  bem  S3raten  mirb  Don  3eit  $u  Qnt  ein  ober  $mei 
ß&löffel  Doli  SBaffer  baran  gegoffen,  unb  ift  fel>r  barauf  ju 
aalten,  baf$  bie  93ruß  im  Safte  bleibt  unb  nur  fn'er  unb  ba 
Majjgelbe  gletfen  befommt.  Sft  ber  SBeljäj  gar,  fo  toirb  er 
herausgenommen,  aufbrefftrt,  mit  bem  3ett,  morin  er  gebraten 
tourbe,  begoffen,  unb  bis  jum  $lnrid)tcn  einftmetlen  mann  gepellt. 
$>er  3urü(f gebliebene  ©aft  mirb  abgefettet,  mit  etmaS  Jus  unb 
nadj  ^Belieben  aua)  mit  etmaS  brauner  ©au9e  (üftr.  24)  auf* 
gefönt,  burd)  ein  §aarfieb  paffirt  unb  bei  als  ©au<;e  jum 
^Belfd)  gegeben.  SBeim  Umtoenben,  fomie  beim  9tnridjten  beS  2Bel* 
föen  barf  man  mit  ber  (Babel  nur  in  bie  ©djenfel  einftea^en. 

3n  mannen  Käufern  ift  eS  gebräud)li<§,  bafs  bie  99ruft  ge* 
fpitft  mirb,  fomie  aud)  eine  SBörje  Don  £§t)mian  unb  SBafilicum 
^gegeben  toirb. 

567.  ©ebratener  Seif*  auf  ettgliföe  %xt  (Dindon  röti 

Tanglaise).  güfle  ben  flropf  eines  gum  SBraten  beftimmten 
SBelftyn  Dor  feiner  $reffur  mit  ber  ga[a>  9fa.  120.  ör  mirb 
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bann  an  ben  ©öiefj  gefterft  unb  bei  fcr)roacr)em  Seuer,  unter 
öfternt  93egiej$en,  2  ©tunben  gebraten.  Einige  3ett  oor  feinem 
©arbraten  roirb  er  mit  feinem  9flef)l  überall  beftreut,  mit  S3utter 
begoffen  unb  noer)  einmal  mit  *Dlet)l  beftäubt ;  toenn  biefe§  eine 
hellbraune  Trufte  bilbet,  fo  roirb  ber  2Belfd)  t»om  Spiele  ge* 
nommen,  aufbreffirt,  angerichtet  unb  mit  auf  bem  9tofie  gebratener 
Söratrourft,  bie  mit  »armer  Glace  befinden  ifl,  garnirt;  Jus 
unb  93robfauce  (9ir.  48)  werben  mitferüirt. 

568.  ©erratener  äBcIfd)  mit  Sräffeln  gefällt  (Dindon 

ä  la  Perigord).  3"  einem  großen  ©elften  merben  3  $funb 
(lJ/2  ßilogr.)  Trüffeln  reingefchält  unb  in  aiemlid)  gleich  große 
olioenförmige  ©tüde  gefachten,  bann  roerben  foId)e  in  1  9ßfunb 

ßilogr.)  auSgelaffenem  Ocbfenmarf  einige  3eit  langfam  ge* 
bämpft;  bie  Abfälle  oon  ben  Trüffeln  roerben  fein  gebadt,  ebenfo 
bie  Seber  Dom  2BeIfcb,  unb  &u  ben  Trüffeln  getrau,  nebft  einem 
Eßlöffel  oofl  feingebadter  ed^alotten  unb  ebenfo  oieler  ^eterftlie, 
etroa§  ©alj,  Pfeffer,  SfluSfatnuß,  Majoran,  $bnmian,  jtoei 
Lorbeerblättern  unb  ein  ©liebten  ßnoblaucr).  ®a§  ©an^e  roirb 
nodj  einige  3eit  gebämoft,  bie  Sorbeerblätter  unb  ber  tfnoblcmö) 
roerben  l)erau§  genommen  unb  bie  Trüffeln  noch  roarm  in  ben 
93aud)  unb  $ropf  be§  jum  53raten  beftimmten  2öelfdt)cn  gefüllt, 
ber  oorber  rein  auggenommen  unb  flammirt  fein  muß.  Watt) 
feinem  güflen  roirb  er  mit  9kbel  unb  gaben  jugenä^t,  mit  ber 
33raten»£)reffur  oerfeben  unb  8  —  10  Sage,  je  nacrjbem  bie 
2Bitterung  ift,  an  einem  füllen  Ort  aufbemabrt,  er  muß  jcDod? 
jeben  Sag  auf  eine  anbere  (Seite  gelegt  merben.  93or  bem 
©ebraucfje  roirb  er  mit  ©öedplattcn  belegt,  an  einen  fleinen 
©pieß  geftedt,  bann  an  ben  großen  feftgebunben,  mit  jmei,  mit 
53utter  betriebenen  SBogen  ^ßa^ier  ummidelt  unb  2  ©tunben 
gebraten,  bann  abgenommen,  aufbreffirt  unb  über  einer  reiben 
Xrüffelfau^e  (9ßr.  36)  angerichtet. 

SBirb  ber  Söelfcf)  auf  bem  §erb  ober  im  Ofen  gebraten, 
fo  legt  man  ir)n  in  eine  öaffenbe  (Safferolle,  fdjneibet  3*°^" 
unb  (Selberüben  baran,  beftreut  tt)n  mit  ©afy  unb  Pfeffer  unb 
gibt  fo  oiel  gute§  93ratenfett  baju,  baß  ber  SBelfcb  baoon  über 
bie  §älfte  bebedt  mirb.  (Sr  roirb  nun  fer)r  forgfältig  auf  ollen 
©eiten  ju  hellgelber  ftarbe  gebraten  (gleichfam  gebämfcft),  alSbann 
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^crau^gc^obcn,  baS  OFctt  babon  ablaufen  laffen,  aufbrefflrt  unb 
mit  einer  Srüffelfauce  ju  %\]ä)t  gegeben. 

©ehr  gut  ift  e8,  menn  ber  2ßelfch  gleich  Dom  ©flachten 
weg,  noch  toarm,  mit  ben  Trüffeln  gefüüt  n>irb,  baS  Sleifd)  ift 
bann  bura)au§  mit  bem  feinen  ©erucf)e  ber  Ürüffeln  angefüllt. 

569.  Gebratener  ffielfdj  mit  Saftanten  (Dindon  &  la 

vigneronne).  5)er  gebratene  2Bel)ch  (9fr.  566)  mirb  nach 
feinem  ^lufbrefjiren  über  ein  ütagoüt  öon  ßaftanien  (9fr.  111) 
angerichtet. 

570.  ©erratener  Selfdj  mit  braunem  föagoftt  (Dindon 

k  la  flancee).  Sin  mie  jum  SSraten  hergerichteter  SSklfd)  (9fr.  566) 
toirb  auf  ber  ©ruft  fein  gefpieft  unb  bann  mit  grojjer  Sorgfalt 
gebraten.  9iach  bem  ®ar braten  mirb  er  aufbreffirt,  mit  marmer 
Glace  beftrichen  unb  auf  ein  braune§  9tagoüt  (9fr.  105)  an= 
gerichtet. 

571.  ©efotbler  SBelfd)  mit  ^ufternfau^e  (Dindon  braise" 

aux  hultres).  ©er  Jfropf  eineä  SSelfchen  mirb  mit  ber  5aWe 
9fr.  121  gefüllt  unb  jugenäljt.  3>er  Söelfd)  befommt  bie 
$ampf  *  Dreffur  (f.  in  ber  (Einleitung  ©ampf  *  $)r effur), 
bie  33ruft  mirb  mit  (Sitroneufaft  gerieben,  bajj  fte  recht  fdjön 
toeijj  mirb,  mit  ©pecfplatten  belegt,  überbunben  unb  ber  SBclfd) 
bann  in  ber  treffe  9fr.  124  langfam,  l1/«  — 2  ©tunben, 
gefocht.  9cach  einigem  Wbfühlen  mirb  er  au§  feinem  ©übe 
gehoben,  aufbreffirt,  allc§  Unreine  baoon  entfernt,  angerichtet 
unb  mit  einer  Tlufternfauce  (9fr.  18)  ju  £ifcf)c  gegeben.  (S§ 
ift  ©orge  barauf  ju  oermenben,  bajj  ber  SQßelfch  mährenb  bem 
ßodjen  mit  hinreichenber  ftlüjftgfeit  bebeeft  ift,  fo  baj3  fein  £f)eil 
ttoefen  liegt. 

572.  ©ebäm^fter  2Mfdj  (Dindon  ä  la  danbe).  ©er  mie 
tor  oorhergehenbe  gefüllte  unb  breffirte  Sßelfd)  mirb  auf  ber  33ruft 
gefpieft  unb  in  ber  treffe  9fr.  124,  bie  mit  ber  §älfte  meijjem 
^ßein  oermehrt  ift,  genau  jugebeeft,  langfam  2  ©tunben  lang 
Qfbämpft.  9todj  einigem  TOübJen  mirb  er  herau§gelegt,  auf» 
brefflrt  unb  bie  gefpiefte  5kufi  glafirt,  inbem  man  biefelbe  mit 
Partner  Glace  beftreicht,  eine  glühenbe  ©chaufel  barüber  hält 
unb  bann  noch  einmal  mit  Glace  beftreicht.    (Sr  mirb  auf  ein 
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braunes  SRagoüt  mit  ÜJlobctra  (Wr.  105)  angerichtet  ober  audj 
nur  ftarfe  Jus  baju  gegeben.  6cf)r  t)äupg  roirb  aud)  (tare 
roarme  Aspic  (9ir.  10)  bei  $ifcbe  mitgereist. 

573.  ©ebämtftcr  SBelfdj  mit  ©Atnlcn  (Dindon  ä  ia 

daube  au  jambon).  Wadjbem  ber  SQßcIfdr)  gehörig  gepufct  unb 
mit  ber  3)ampf=3)reffur  (j.  in  ber  Einleitung  $)ampf  *$)reffur) 
oerfeljen  ift,  roirb  berfelbe  in  einem  paffenben  Üopf,  länglidje 
(Safferolle,  beren  3)ecfel  roobl  fdjliegt,  auf  folgenbe  SÖßcife  gebämpft: 
man  gibt  ungefäbr  l/>  $fnnb  (250  (SJr.)  frifdt)c  S3utter  in  bie 
(Safferolle ,  fdjneibet  6  —  8  3roiebeln  in  ©Reiben  unb  ebenfo 
ein  J/2  <Pfunb  (250  <&r.)  mageren  ©djinfen  in  feine  <Bd^ctbdt)en 
baju,  legt  ben  SSelfdjen  hinein,  giegt  fo  Diel  fein:  fräftige  Sleifdj« 
brübe  baju,  bag  ber  Sßelfct)  jur  §älfte  bebecft  ift,  unb  lagt  tyn 
fo  2  —  3  ©tunben  langfam  Dämpfen.  3ft  nun  ber  SBelfct)  gar, 
fo  nimmt  man  benfelben  r)erau§,  lägt  ben  ©aft,  ot}ne  jugebedt, 
einfoa^en,  treibt  it)n  burct)  ein  feines  £>aarfteb,  gibt  nocl)  etwai 
mit  einem  ©la§  öofl  guten  meinen  SOßein  angerütjrteö ,  Wltty 
baju  unb  roenn  bie§  aufgefocr}t  unb  bie  gehörige  SDicte  erlangt 
bat  legt  man  ben  Sßelfdjen  in  biefe  ©auce  unb  lägt  ilm  barin, 
bi§  jum  ^nric^ten,  langfam  ^ie^en.  ©enau  $u  beachten  ift,  bafe 
bie  ©auce  fid)  am  93oben  ber  SafferoHe  nidjt  feftfefct  unb  ber 
SBelfd)  öfter  Damit  begoffen  roirb. 

574.  gafättter  SBelfdj,  ©olantinc  toon  »elf*  (Galan- 
tine de  dindon).  7iad)bem  ber  $ropf  an  einem  reinflammirten 
2öelfd)en  ^^ausgenommen  ift,  roerben  bie  güge  über  bem  ßnic 
abgebadt,  bie  S^ügel  im  ©elenfe  ring§um  bis  auf  ben  tfnoebert 
überfein itten,  ba§  ftleifdj  mit  ber  §anb  nadj  bem  Körper 
abgeftreift  unb  ber  giügelfnocbcn,  biebt  an  ber  33ruft,  abgebaeft; 
bann  roirb  ber  SÖelfdj  auf  bie  SBruft  gelegt,  ber  Sftütfen  feiner 
Sänge  nadj  aufgefdjnitten  unb  bie  §aut  fammt  bem  STeifctc 
oermittelft  eines  fleinen  febarfen  Keffers,  belnitfam  ot)ne  SÖunbe, 
oon  bem  (Gerippe  unb  ben  #noct)en  loSgelöft.  9ln  ber  ©teile, 
roo  bie  fttügel  unb  ©djenfel  am  ßörper  feftftfcen,  roirb  ber 
ßnodjen  mittelft  §erumbreben  auS  feinem  ©elenfe  gebraut, 

bei  mit  bem  ^Keffer  naebgebolfen  toerben  mug,  bie  glügel*  unb 
©$enfelfnocben ,  foroie  bie  ßarfen  glecbfen  im  ©djenfel  werben 
ebenfalls  auSgeföft.    $)er  fo  auSgebeinte  SBcIfdt)  roirb  nun  über 
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bie  £afel  ausgebreitet,  bie  Sdjenfel  in  ben  Körper  gebogen,  mo 
ba§  gfatfd)  ju  bid  tft,  mirb  e§  abgefdjnitten  unb  ba  Eingelegt, 
roo  fid)  nur  §aut  befinbet;  ba§  ©anje  toirb  mit  Safy  unb 
Pfeffer  bcftreut,  fingerbid  mit  faltet  ^aftetenfafäpe  (9ir.  118) 
beftrid)en,  bann  ber  Sänge  nad)  abmedjfelnb  mit  @ped,  gefal= 
jener  unb  gefodjter  SttnbSjunge,  rof>er  unb  meifc  au§fe^enber 
(&an§teber  unb  Trüffeln,  ba§  Me§  in  fingerbide  unb  fingerlange 
©lüde  gefd)nitten  unb  mit  Salj,  Pfeffer  unb  9Jhi§fatnujj  gemürjt 
ift,  belegt,  bann  mieber  mit  ftafdje  beftridjen  unb  in  fd)öner  unge= 
jtoungener  3orm  jufammengebogen  unb  jugenä()t.  <£r  mirb  nun 
in  ein  reine§  ütud)  eingetrudelt,  mit  93inbfaben  feft  überbunben 
unb  langfam  in  ber  treffe  (9tr.  124)  2  Stunben  lang  meiaV 
gefönt.  9tad}  einigem  9lbfüf)Ien  toirb  ber  SBelfd)  au§  feinem 
©übe  ouf  eine  ffadje  ^orjeÜanfdjüffel  gelegt,  mit  einer  anbern 
bebedt,  leidet  geprefjt  unb  fo  an  einen  fügten  Ort,  jum  böÜigen 
ßaltmerben  geftellt.  53eim  (Sebraudje  nrirb  er  aufgebunben,  ber 
SStnbfaben  unb  afle§  babon  entfernt,  mit  »armer  Glace 
befinden,  über  eine  ßage  bon  gefädelter  Aspic  (9fr.  10)  an* 
gerietet  unb  nodj  mit  breiedig  gefdjnittenen  ©tütfen  Aspic  ber* 
jiert.  JDJan  fann  üjn  aud)  in  bünnc  ©djeibenüfdfjneiben,  im 
Äranje  anrieten  unb  mit  Aspic  fdjön  ber^ieren  ober  toie  ba§ 
#alb§t)irn  in  Aspic  (9tr.  291)  einfefcen. 

©tatt  in  ber  treffe  fann  ber  ÜSMfdj  aud)  in  ber  SleifäV 
gaHerte  (ftr.  10)  gefönt  merben. 

575*  23Ianqnette  Hon  »elf*,  ober  geBlatterteS  SSel^ 

itfjcnfletfdj  (Blanquettes  de  dindon).  $)ie  übrig  gebliebene 
SBruft  bon  einem  gebratenen  ober  gefodjten  SBelfajen  wirb,  ob^ne 
§aut,  in  ganj  bünne  unb  Heine  ©djetbdjen  gefa^nitten,  unb 
toie  ba§  SÖIanquette  bon  ftaföffeifd)  (Er.  402)  beenbigt. 

576.  ©lanqucttc  bon  2Bclfdj  mit  Sfyuttytgnoit*  (Blan- 
quettes de  dindon  aux  Champignons), 

577.  aianqwette  bon  SÖelfdj  mit  Trüffeln  (Blanquettes 

de  dindon  aux  truffes), 


578.  Slanquette  bon  Selfdj  mit  (Srbfen  (Blanquettes 

de  dindon  aux  petits  pois)  unb 
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579.  Slanquelte  Don  fficlfö  mit  f  fliirffoarQel  (Bian- 

quettes  de  dindon  aux  points  d'asperges).  55iefe  Dier  Birten 
Slanquette  finb  in  ityrer  Bereitung  bem  erften  gleidj;  bie  baju 
fommenben  ^ngrebienjien  werben  für  fid)  allein  gar  gemalt  unb 
bann  bem  93lanquette  beigegeben,  ba§  baoon  feinen  tarnen  erhält. 

580.  SroqnettC  ÖOn  SBelfdj  (Croquettes  de  dindon). 
2)a§  übrig  gebliebene  falte  tJIeifd)  eines  frf)on  $ifdje  gerne* 
fenen  Sßclfdjen  toirb,  ofme  §aut  unb  5afern,  in  ganj  fleine 
Söürfet  gefdjnitten  unb  mit  ber  ^älfte  fo  oiel,  gleichfalls  in 
SBürfel  gefdmittener,  gefallener  unb  gefönter  9tinb§äunge  Oer» 
me^rt.  beträgt  ba§  ^leifdj  einen  2öffel  Doli,  fo  wirb  e§  mit 
einem  Ijalben  Söffel  doü  bief  gehaltener  ÜBefd)amefle  (9er.  20), 
bie  übrigens  nodj  mit  brei  (Sicrgelb  legirt  unb  mit  einem  ©huf* 
ä^en  Glace  fräftig  gehoben  ift,  gut  untereinanber  gemengt  unb 
falt  gefteHt.  92adj  bem  Seftmerbcn  unb  gänjlid)en  Srfalten 
werben  fingerlange  unb  baumenbtefe  Söürftd^ert  baDon  gemalt, 
bie  $uerft  in  geriebenem  SBeifjbrob  «Semmel),  bann  in  Der« 
fd)lagenen  (Eiern  unb  mieber  in  33rob  panirt  werben.  Einige 
Minuten  Dor  bem  9lnrtd)ten  werben  fte  in  fdmummenbem,  fe^r 
feigem  gett  auSgebaefen  unb  auf  einer  ©eroiettc  mit  gebadener 
$eterfilie  jierlid)  angerichtet  unb  als  felbftftänbige  ©djüffel  nad) 
ber  ©uppe  gegeben,  ©ie  werben  au<$  al§  (Sinfaffung  Don 
einem  93lanquette,  einem  §afd)öe,  $ür£e  ober  einem  feinen 
©emüfe  mit  gutem  Erfolg  angewenbet. 

2ftan  fann  ihnen  auch  bie  ©eftalt  Don  Sirnen,  kugeln 
unb  bergleidjen  geben  (fic$e  (Sroquette  Don  ßalbfleifdj 
Wz.  404). 

Gbenfo  fann  aud)  im  33erf)ältnif$  sunt  gleifdje,  (Sanäle&er 
unb  $alb§mil$ner  ju  ben  ßroquetten  genommen  werben.  5>ie 
©an§Ieber  mu&  Dorfjer  gebämpft  unb  ber  fd)öne  ßalbSmildjner 
in  ber  Sleifd&brühe  meichgefodjt  fein,  beibeS  wirb  nach  bem  <Sr* 
falten  in  fleine  SBürfel  gefdjnitten  unb  jum  SBclfd&enfleiW 
gethan. 

581*  Kwquctte  t>on  Seif*  mit  Trüffeln  (Croquettes 

de  dindon  aux  truffes).  ©ie  finb  biefelben  wie  bie  Dörfer* 
gefjenben,  nur  mit  bem  3ufat>e  oon  einigen,  in  fleine  2BürfeI 
gefdjnitten  unb  Dörfer  in  Söein  abgebeten,  Trüffeln. 
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582.  gtoquette  Don  JÖelfd)  in  ©eftalt  eint«  Boßels 

(Croquettes  de  dindon  ä  la  Cervaix).  ©ebe  bcr  Dorf)«* 
geljenben  (Sroqucttenmaffe  bie  %oxm  eines  $brper§  (9ftumpfe§) 
Don  einem  ftelbfyulm,  of)ne  $opf,  Sd&wanj  unb  gftttgel,  nacfybcm 
e§  boppelt  panirt  ift,  wirb  e§  in  fyeijsem  3ett  etma§  langfam, 
öon  gelber  garbe,  auSgebacfen.  ©er  Äopf  mit  bem  §alfe,  bie 
Orlügel  unb  bcr  ©djmanj  werben  au§  SBeifebrob  au§gefd)nüten, 
ebenfalls  gelb  gebaefen  unb  an  ben  Körper,  mittelft  fleiner 
Spiesen  befeftigt,  bie  klugen  bilben  jwei  ©ewürjnelfen,  bie 
auf  jeber  Seite  be3  $opfe§  eingefteeft  werben. 

$)a§  ÖJanje  fommt  auf  eine  ©erüiette  ju  liegen  unb  wirb 
ringsum  etwa§  bief  mit  gebaefener  ^ßeterftlie  eingefaßt. 

583.  ^afd^e  ÖOn  SSclfdj  (Hachse  de  dindon).  SS 
Wirb  gan*  wie  ba§  §afööe  öon  tfalbflcifd)  (9fo.  403),  nur 
mit  mein:  Sorgfalt  bcl)anbelt. 

584.  Pr£c  öon  ffielfdj  (Püree  de  dindon).  3ft  ftt)on 
bei  ben  $ürec§  (fief)C  Hbfd&nitt  öon  ben  $üräeS,  ftr.  94) 
angegeben  morben,  beim  9lnridjten  wirb  e§  mit  oerlornen  (Eiern 
(ftefje  ^Ibfdjmtt  Don  ben  (Eiern)  eingefajjt,  ober  audj  mit  ber 
(Sroquette  (9h.  580). 

3u  bem  931anquette,  ^üröe,  (Sroquette  unb  §a[^e  fann 
übrigens  jebeS  (Sepgel  gebraust  werben.  "Die  ^Bereitungsart 
bleibt  immer  biefelbe. 

585.  ©rtllirte  »elften  -6<f)enfel,  Sdjlägei  (Cuisses 

de  dindon  grill^es).  3)ie  dorn  gebratenen  ober  gefönten 
Söelfdjen  übrig  gebliebenen  ©djenfel  werben  mefferrücfentief  freu$= 
weife  überfdjnitten,  bann  in  jerlaffene  SSutter  getauft,  mit  feinem 
6alj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  auf  bem  SRofte,  über  fcfywad&er 
ÖJlutt),  langfam  gebraten.  <5ie  fommen  mit  einer  Don  ben 
braunen  piquanten  Sauden  (fiefye  91bjd)nitt  öon  ben  Saucen) 
ju  £ifdje,  ober  werben  auf  einem  $üree,  £afcf)ee  ober  53lanquette 
ton  (SJepgel  angerichtet. 

586.  ©efodjte  SßelfdjenflÜöel  (Aüerons  de  dindon 
braiseV).  $)ie  flammirten  ftlügel  Don  auSgewad&fenen  SBcIfd&en 
werben  an  bem  obern  unb  untern  ©elenfe  abgefjaeft  unb  in  ber 
gleijcfybrüfie  (ftr.  1)  ober  in  ber  treffe  (Wr.  124)  aiemli^ 
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meid)  gefönt;  nadt)  einigem  93erfühlen  werben  fie  au?  ihren 
©übe  gelegt  unb,  oermittelft  leichtem  Umbrehen,  bie  ßnorf>cn 
heraufgezogen,  ohne  bafc  man  jeboch  bie  £>aut  befchäbigt.  ^ie  fo 
gefönten  $lügel  ^aben  einen  fehr  angenehmen  ©efrfjmacf  nnb 
»erben  meiftenS  in  helle  (Suppen  gegeben,  ober  wenn  man  r)in= 
re^chenb  Flügel  hat,  nadt)  ihrem  ©arfodtjen  wie  bie  #alb§füf$e 
(9ir.  295  ober  296)  panirt,  auf  bem  9?oftc  gebraten  unb  al§ 
Beilage  $u  oerfdjiebenen  (Semüfen  gebraucht.  Kapaunen  flü  gel 
Fönnen  auf  biefelbe  SBeife  $ubereitet  werben. 


£>reijel)nter  Slbfdjnttt. 


Kapaunen  unb  Igoutaxben. 

587*  ©erratener  ÄO^OUn  (Chapon  röti).  $er  rein 
aufgenommene,  flammirte  unb  mit  ber  33raten=$)reffur  (ficr)c  in 
ber  Einleitung  oom  3)reffiren  bef  ©eflügelS)  oerfehene 
Kapaun  wirb  auf  ber  53ruji  mit  bünnen  ©pecfplatten  belegt, 
überbunben,  in  eine  paffenbe  ßafferofle  ober  Pfanne  gethan,  mit 
©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  einigen  3ttrieMii  unb  (Selbe* 
rübenfeheiben  belegt,  unb  mit  bem  nötr)igen  gelt,  unter  öfterm 
SBegiefcen,  $u  btafegelber  garbe  gebraten,  $ommt  er  an  ben 
©piejj,  fo  mujj  er  nodt)  mit  einem,  mit  93utter  beftricr)enen, 
Sogen  Rapier,  ber  mit  ©alj  beftreut  ift,  ummicfelt  werben. 
3ehn  Minuten  t>or  feinem  (Sarbraten  wirb  ba§  Rapier  weg* 
genommen  unb  ber  Kapaun  näher  jum  geuer  gerüeft,  um  ihm 
garbe  ju  geben. 

^adt)  feinem  91ufbreffiren  wirb  er  auf  eine  Unterlage  oon 
93runnenlreffe,  bie  rein  gemafchen  unb  ftarf  mit  SQßeineffig  fce* 
fprifct  ijt,  angerichtet. 

51m  ©piejje  brauet  er  3'4  ©tunben,  im  Ofen  1  ©tunbe 
3eit  ju  feinem  ©armerben. 
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588*  ©ebratcner  flammt  auf  cttglifdjc  ttrt  (Chapon 

röti  ä  l'anglaise), 

589,  (gebratener  Satyran  mit  Trüffeln  (Chapon  röti 

ä  la  Pörigord), 

590,  ©efodjter  tityaun  mit  21ufternfaii<;e  (Chapon  brais^ 

aux  hultres), 

591*  ©Cbäm(lftcr  SajHmn  (Chapon  ä  la  daube)  unb 

592,  ©ebämtfter  Wn))niin  mit  £tf)tnfcn  (Chapon  ä  la 

daube  au  jambon).  $>iefe  fünf  (Berichte  »erben  gan^  nach 
bcn  gegebenen  Slnroeifungen  Beim  SBelfdjcn  behanbelt,  nur  mit 
bem  Unterfdjiebe,  bafj  ber  jarte  Kapaun  eine  Heine  (Stunbe  unb 
ber  ältere,  fomit  aud)  härtere,  l1}*  (Stunbe  3t\t  ju  feinem 
©armerben  brauet  (f.  9er.  567,  568,  571,  572  unb  573). 

593.  ftatyami  mit  föetS  (Chapon  an  Riz).  3)er  rein 
aufgenommene,  flammirte  unb  mit  ber  Stompf^reffur  (fte^e  in 
ber  Einleitung  üom  5)reffiren  be§  Geflügels)  üerfehene 
ßaüaun  ttrirb  auf  ber  ©ruft  mit  etma§  ßitronenfaft  eingerieben, 
um  biefelbe  recht  roeijj  ju  erhalten,  bann  mit  bem  nötigen 
6alj  in  eine  üaffenbe  ßafferoöe  getljan,  mit  einer  ganzen 
3tüiebet,  bie  mit  einer  (Senjurjnelfe  beflecft  ifi,  unb  einer  (Selbe- 
rübe  belegt,  mit  gleifdjbrüfje,  bi§  über  bie  §älfte  üom  tfaüaun, 
begoffen,  gut  jugebedt  unb  langfam  */i  ©hmbe  lang  gefodjt, 
nad)  biefer  3*tt  merben  3  §änbe  üoH,  in  roarmem  SBaffer 
mehrmals  rein  gemafdjener  9tei§  baju  gethan,  ber  ßaüaun  toirb 
auf  bie  33ruft  gelegt,  bie  (Safferofle  nrieber  gut  jjugebedt  unb 
ba§  ©anje  nod)  15 — 20  Minuten  langfam  gefönt.  3n  biefer 
3eit  foK  ber  9tei§  meid),  aber  nod)  ganj  fein  unb  alle  ftlüffig- 
feit  an  ft<h  g^ogen  ^aben.  ©oßte  ber  9tei§  }U  troden  fein, 
fo  mirb  noch  ettoaS  ftleifdjbrühe  nadjgegoffen.  3)ie  3toieBd 
unb  ©elberübe  merben  nun  herausgenommen,  ber  W\$  auf  bic 
gehörige  Schüffei,  ettoaS  crt)ör)t,  angerichtet  unb  ber  feljr  toeijje, 
aufbrefjirte  Äaüaun  barüber  gelegt,  eine  mei&e  legirte  ©auce 
(9ir.  16)  ober  aud)  fiarfe  Jus  roerben  ejtra  mitferüirt. 

9Jcan  fann  ben  Kapaun  aud)  in  ber  treffe  Wr.  124  unb 
ben  9iei§  mit  gleifch»  ober  Hühnerbrühe,  JebeS  für  fi<h  allein, 
garfodhen. 
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2ÖÜI  man  biefer  Scpffel  mer)r  Sierlid^feit  geben,  fo  fann 
man  einige  gefpidte  unb  fajön  glafirte  ßalbSmilctmer  (9tr.  301) 
um  ben  föei§  legen. 

594  SltyaiM  mit  Rubeln  (Chapon  aux  nouilles).  S3c- 
(janble  unb  fod)e  ben  Kapaun  wie  ben  bort)erget)enben,  nur  mit 
ber  Slbänberung,  bajj  5  Minuten  t>or  feinem  ©arfodjen  ein 
Steiler  doli  cima§  abgetrodneter  Rubeln  mit  bem  Kapaun  gefoajt 
merben  (f.  Sbfdmitt  Dom  9iubelteig).  5Ran  mujj  aufmerf)am 
fein,  bajj  bie  Rubeln  beim  Einlegen  feine  klumpen  geben,  roeld)e3 
buref)  ein  leidjteS  Schütteln  ber  Eafferoüe  üerfuitet  roirb.  $)er 
aufbreffirte  Kapaun  mirb  über  bie  troden  angerichteten  Rubeln 
gelegt,  mit  marmer  Glace  beträufelt  unb  eine  legirte  (Sauce 
(9?r.  16)  ejtra  baju  gegeben. 

595»  Sftyaiin  mit  9)iatarOM$  (Chapon  aux  macaronia). 
9tidr)te  ben  mit  ber  Stampf =3)reffur  (f.  Einleitung  bom  $)reffiren 
beä  ©eflügeU)  nerfetjenen  unb  in  ber  treffe  *Rr.  124  n>eia> 
gefochten  Kapaun  auf  eine  Unterlage  bon  9Jcacaroni§  (9er.  113)  an. 

kräftige  93raten*Jus,  jomie  geriebener  ^armefanfä^  werben 
bei  £ifct)e  ba$u  gereift. 

596*  Kapaun  mit  ^fttttftyargel  (Chapon  aux  points 
d'aapergos)  unb 

597*  Sa^aUll  mit  (Srbfett  (Chapon  aux  petita  poia). 
3u  beiben  (Berichten  nehme  Kapaune,  bie,  nadjbem  fie  bie  55ampfs 
Xreffur  (f.  Einleitung  com  ©reffiren  be§  ©eflügeU)  er* 
halten  ^aben,  auf  ber  93ruft  gefpidt  unb  bon  geller  garbe  ge* 
braten  werben  (f.  gebratener  Kapaun.  9ir.  587).  9iach 
bem  9lufbrefjiren  mirb  bie  gefpidte  33ruft  mehrere  9CRaI  mit 
warmer  Glace  beftridjen  unb  ber  Kapaun  auf  eine3  bon  ben 
genannten  ©emüfen  angerichtet. 

Um  ba§  <5piden  ju  erleichtern  mirb  ber  Kapaun  mit  ber 
©ruft  einige  Minuten  in  bie  fod)enbe  ftleifdjbrühe  gehalten,  bamit 
fidt)  bie  £>aut  jujammcnjietjt. 

$)ie  Bereitung  ber  Spargeln  ift  9ir.  306  angezeigt,  fotoie 
bie  ber  Erbjen  unter  9lr.  338  angegeben  ift. 

598.  (Mantinc  öon  Kapaun  ober  fofdjtrtcr  Sapami 

(Galantine  de  chapon).  SBehanble  bie  GJalanttne  ganj  wie  jene 
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Dom  2Belfd)  Oftr.  574)  mit  bem  Semerfen,  bafe  ber  Kapaun 
weniger  Seit  ju  feinem  <&armerben  brautet. 

599»  Sottonö  ober  Sroqnette  tion  Kapaun  (Croquettes 

de  chapon).  Helmte  tyerju  ba§  übrig  gebliebene  gleifd)  Don 
gebratenen  ober  gefodjten  Kapaunen  unb  befjanble  e§  wie  bei 
ben  Eroquetten  Dom  SBelfcb,  (9ir.  580)  angegeben  ift. 

600*  ©riflirfer  tajmnnenfdjlägel  (Cuisses  de  chapon 

grillees).  ©ie  werben  gan$  wie  bie  SOßelfd^enja^Iägel  (Wr.  585) 
befjanbelt. 

601«  (SingefdjmtteneS  tum  Malaiin  in  branner  @an$c 

(Chipolatade  de  chapon).  ©dmeibe  ben  übrig  gebliebenen 
gebratenen  ober  gefönten  Kapaunen  ober  SBelfdj  in  ©tüele,  bie 
in  eine  paffenbe  Eafferofle  mit  einem  Efelöffel  oofl  feingefdjmttener 
ßb,am&ignon§,  ebenfooiel  ^ßeterplic  unb  ber  §älfte  foöicl  ©dja* 
Iotten  gelegt  werben,  fdjütte  ein  (&Ia§  Doli  ÜEßein  ober  bie  §älfte 
fooiel  Effig,  nebft  etma§  Jus  baju  unb  lafje  Me§  jufammen, 
mit  bem  nötigen  ©alj  unb  Pfeffer,  auf  ftarfem  geuer  foetyen; 
wenn  ber  ©aft  beinahe  Derbampft  ift,  fo  giefje  noch,  fo  Diel 
braune  ©auet  (Wx.  24)  baran,  al§  nötr)tg  ift  um  baä  gleifa^  $u  be* 
bedfen,  laffe  ba§  ©anje  nod)  einmal  auffegen,  brüefe  ben  Saft 
öon  einer  Zitrone  baran,  richte  ba§  föagoüt  in  einer  tiefen 
©djüffel  an  unb  lege  gebaefene  Sörobfdjnitten  ober  SButterteig* 
Irapfen  tyerum  (f.  Einleitung  ba§  Ei nf äffen  ber  ©Rüffeln). 

602*  ta^onnenmuö  ober  $üfd)6e  öon  Sü^ann  (Hachse 

de  chapon).  S5a§  gleifd)  Don  einem  gebratenen  ober  gefönten 
Kapaunen  wirb  ofme  alle  §aut  unb  Däfern  Don  ben  $nod)en 
abgelöft  unb  }er)r  fein  getyaeft.  ^Beträgt  ba§  geljactte  fjfcif$ 
einen  Söffel  Doli,  fo  wirb  e§  mit  ber  £>älfte  fooiel  fct)r  feiger  unb 
träftiger  ©efdjamelle  (9?r.  20)  auf  bem  Reiter  Dermifdjt. 

©tatt  ber  93efd)amefle  fann  audb,  eine  weifte,  Iegirte  ©auce 
Mr.  16)  genommen  werben,  alSbann  mu&  man  aber  an«  nodj 
ben  ©aft  Don  einer  Zitrone  baranbrüefen. 

$)a§  £>afdjet  fann  bei  feinem  Slnridjten  mit  grißirten  8a» 
öaunenfcbtägeln  (<Rr.  600),  Hetnen  Eroquetten  (92r.  580),  Der- 
lornen  Eiern  (ftef)e  9lbf$nitt  Don  ben  Eiern),  ober  audj  mit 
fdjönen  ©rüden  gefcfjnittenem,  unb  in  SButter  gelb  gebadenem, 
2Bci|Brob  garnirt  werben. 
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wenn  bie  Üftifyen  angefüllt  futb,  toirb  bic  Oeffnung  jugenärjt. 
3ft  man  bamit  gu  (£nbe,  fo  mufc  fod)enbe§  SBafjer,  bas  roentg 
gefallen  ift,  in  einem  £opf  ober  ßafferofle  auf  bem  geuer  fein, 
bie  ^Dcüjen  werben  nun  mit  einer  feinen  ©piefnabel  mehrmals 
eingeftodjen,  fornmen  bann  in  ba§  focfjenbe  SBaffcr,  toortn  fic 
l/>  ©tunbe  im  $od)en  erhalten  tuerben.  hierauf  merben  fic 
mieberum  eine  ftarfe  V«  Stunbe  in  fjeifccm  3ett  ober  anSgefafjener 
Surter  ringsum  gebraten.  @3  ift  roä^renb  bc3  ßodjctä  burdjauS 
nötrn'g,  bajj  bie  99ciljen  einigemal  mieberbolt  mit  bev  Wabel  ein* 
geftocf)en  merben,  ma§  ba§  Wufplafcen  bcrfelben  üerr)ütet.  9iad) 
bem  (Saroraten  nimmt  man  fie  au§  bem  ftett,  läfet  baffelbe 
ablaufen  unb  pu£t  folcfyeS  noefj  fc^lic&Iid)  mit  roeia>m  Rapier  ab. 
9hd)  ganzem  Malten,  roaS  geroöljnlid)  über  Wad)t  gefduebt, 
laffen  fidj  bie  gefüflten  Witten  in  fepne  «dritten  fdjneiben, 
bie  mit  Aspic  ober  aud)  nur  fdjön  mit  ^etcrfilic  uerjiert,  eine 
ebenfo  moljlfdjmecfenbc  unb  gerne  gefeilte  6peife,  al§  fdjöne 
©Rüffel  abgeben. 


6ieberttcr  Sibfdjnitt. 
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458.  ©riflirter  ^nmmdfo^f  (Tete  d'agneau  grillee).  ©er 
gebrüfjte  unb  reingepufcte  £ammäfopf  roirb  oon  einanber  gejpalten, 
im  $leifcf)brül)topf  roeid)  gefocfjt,  bann  rjerauSgelegt  unb  abge= 
trodnet,  mit  feiner  ^kterfiüe,  Pfeffer  unb  Salj  beftreut,  in 
jerlaffene  95utter  ober  Ijefle§  33ratenfett  getaudjt,  überall  genau 
mit  Üteibbrob  beftreut  unb  auf  bem  9tofte  ober  im  Ofen  fdjön 
gelb  gebraten.  *Dian  garnire  ifm  mit  gebaclener  Speterfilie  unb 
mit,  in  Viertel  gefdmittenen,  Zitronen. 

459.  Snmmöfo^f  in  toeifter  8au^c  (Tete  d'agneau  ä 

la  poulette).  $Mnbe  ben  gebrühten  unb  gereinigten  ÖammSfopf 
in  ein  ein  unb  fodje  irjn  im  fPeifdjbrütytopfe  ober  in  ber 
treffe  (Wr.  124)  roeidj.    £>iernad)  roirb  er  aufgebunben,  rein 
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abgepujt  unb  mit  ber  legirten  Smuje  (Wr.  16)  ober  roeißen 
Kräuter jau9C  (9ir.  21)  begoffen. 

460.  Sammlungen  (Langucs  d'agneau).  ^Bereite  bie 
Sammlungen  mie  bte  gwmmeljungen,  mit  bem  Untertriebe,  baß 
bie  Sammlungen  ein  Diel  feinere»  (Sendet  geben  unb  belegen 
mit  großer  Sorgfalt  befyaubelt  fein  moflen. 

'Sic  üerfcfyiebenen  ^Bereitungen  ber  §ammeljuugen  finben 
fta*)  ftr.  405 — 410  angezeigt. 

401,  Ö0mmi?3Utl(lCn  mit  6enf6lttter  (Langues  d'agneau 
a  la  Montpellier).  Um  einigermaßen  eine  fd)öne  Sdjüffel  311 
befommen,  fmb  menigften§  tterje^n  Sammlungen  l)ierju  notlj* 
roenbtg. 

S)ie  3u"9cn  derben  rein  gemafdjen  unb  blanfd)irt  (f.  (Um- 
leitung 931  anfahren),  al§bann  mirb  bie  £>aut  mit  einem  Keffer 
baüon  rein  abgefdmbt.  hierauf  legt  man  bie  3un9*"  in  eine 
paffenbe  ßafferofle,  roüqt  fie  mit  Salj,  oier  Öemüranetfen, 
jroanjig  ^Pfefferfornern,  einem  Sorbeerblatt,  fed)3  (Sitronenfdjeiben, 
brei  bis  Dier  gefdjälten  3roiebefn,  einer  in  Sdjeiben  gefdjnittenen 
(SJelberübe  unb  l/i  ©poppen  (Vi  Siter)  2Beinefftg,  fdpttet  fo  öiel 
fette  gleiftybrülje  barüber,  baß  bie  jungen  bebedt  finb  unb  fodjt  fie 
langfam  meid).  Sie  merben  alSbaun  au3  if)rem  Sube  genommen, 
ba§  Unreine  mirb  baöon  entfernt,  eine  3unge  neben  bie  anbere, 
auf  eine  fladje  $or$eflanfd)üffel  gelegt,  mit  einer  anberen  Sdjüffel 
bebeeft  unb  falt  geftellt.  Unterbeffcn  mirb  eine  Oelbutter  mit 
Senf  gerührt.  2Benn  bie  3ungm  üöllig  falt  finb,  merben  fie 
gleidjmäßig  jugefdjnitten,  auf  einer  Unterlage  ber  Oelbutter  eine 
3unge  neben  bie  anbere  fo  angeridjtet,  baß  bie  3un9*nfPtyen 
nadj  innen  gerietet  finb.  3rotfdjen  eine  jebe  3unge,  fotoie  in 
bie  Glitte  fommt  feingefyätfelte  Aspic  (Wr.  10).  $)a§  ®anje 
toirb  mit  einem  $ranje  oon  f)artgefod)ten  ©iern,  Aspic  unb 
@ala$er)($en  eingefaßt  (f.  Wr.  373). 

$)ie  Bereitung  ber  Oelbutter  mit  Senf  ift  *Rr.  59  unb  60 
angeaeigt. 

462.  Sammöolircn  (Oreilles  d'agneau).  $)ie  gebrühten 
unb  reingepujjten  £amm§of)ren  unterliegen  berfelben  Bereitungsart 
wie  bie  ßalb§oI)ren  (f.  9lr.  272—278). 
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463*  ©cktfene  SammSoIjren  mit  Salpicon  (Oreiiieu 

d'agneau  au  Salpicon).  £ie  gebrühten,  reingcpujten  unb  febr 
weichgcfocf)ten  2amm§ohrcn  werben  au3  ihrem  ©übe  heraus* 
genommen,  abgetroefnet  unb  mit  einem  falten,  in  ber  Sai^e 
etma3  bief  gehaltenen  Salpicon  gefüllt,  unb  e§  mufr  babei  fomcl 
tt)ie  möglich  ihre  natürliche  $orm  beibehalten  werben,  hierauf 
werben  bie  Ohren  überall  mit  feinem  $Rebl  beftäubt,  in  3er* 
fchlagene  (5icr  getaucht  unb  in  geriebenem  SBeifcbrobe  gut  panirt, 
unb  einftmeilen  an  einem  fühlen  Ort  aufbewahrt,  tfurj  üor 
bem  Anrichten  werben  fte  in  fdjwimmenbem  unb  fehr  beifeem 
3ette  su  gelber  ftarbe  auägebacfen  unb,  mit  gebaefener  $eterfilie 
garnirt,  511  Sifche  gegeben. 

®a  bie  S?amm§ohren  jiemlidh  Hein  jtnb,  fo  müfjen  fie  fo 
abgefchnitten  werben,  bafj  foöiel  wie  möglich  öon  ber  Kopfhaut 
an  benfelben  bleibt. 

$ie  3ubereitung  be§  Salpicon  finbet  ficr)  9?r.  112  angezeigt. 

464.  Stararasbrateu  ober  gebratene  Stommefdjeere  (Rot- 

d'agneau).  3)a§  i'amm  wirb  gewöhnlich  fo  ^erlegt,  bafj  bie 
beiben  ©chlägel  mit  bem  ftiercnftücf  aneinanber  bleiben;  bicfeS 
(Stücf  ift  bie  fogenannte  SammSfcheere  unb  wirb  hauptfächlich 
jum  Braten  oermenbet.  9cacbbem  nun  bie  beiben  (Sehenfel  an 
ben  $nieen  überfchnitten  unb  bie  äufjerften  (Snben  $ufammen= 
gebunben  finb,  bafs  e§  bie  gorm  eine§  £>afeu  t)at,  fo  wirb  e§ 
an  ben  ©piefi  gefieeft,  feftgebunben  unb  1  ©tunbe  lang  gebraten. 
5  Minuten  oor  bem  Abnehmen  bom  ©piefje  beftreut  mau  ben 
Braten  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  feinem  Wehl/  bamit  er  eine  refche 
Wufjenfeite  befommt.  i)ie  Brobfaucc  (sJcr.  48)  unb  Jus  werben 
jebe§  für  fich  eytra  bei  Sifclje  baju  gegeben.  3"nt  traten  im 
Ofen  wirb  bie  wie  oben  üorgerichtete  2amm»fcheere  mit  Pfeffer 
unb  Salj  eingerieben,  in  eine  paffenbe  Bratpfanne  gethan,  mit 
^wiebeln  unb  ©elberübefdheibcn  belegt,  mit  bem  nötigen  3?ett 
ober  Butter  begoffen  unb  Iangfam,  unter  öfterem  Begießen, 
1  V*  ©tunbe  oon  f^öbrauner  ftaxbt  gebraten.  $)er  abgefettete 
Saft  wirb  mit  etwa§  Jas  ober  gleifchbrühe  aufgefocht,  burch 
ein  Sieb  gefeihet  unb  bem  Braten  al§  ©auet  beigegeben.  ©ofl 
bie  Jus  bieflicht  fein,  fo  werben  in  bem  ©afte  noch  eui*9c  ®B^ffcI 
oofl  braune  ©auce        24)  mitgefocht. 
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465.  ©efoitfter  SammSbrafcn  (Röt-d'agneau  pique). 

^5ic  Dorfyergefjenbe  vorgerichtete  i'ammäfdjeere  mirb,  mit  ber  obern 
Seite,  einige  Minuten  lang  in  bie  fod)enbe  0f^ifdt)6rüt;e  gehalten, 
bamit  pef)  bie  §aut  jufammenjicfit,  bann  getieft  unb  mie  bie 
öorfyergeljenbc  gebraten. 

466.  Samni^fottel  (Seile  d'agneau).  $>er  SammSjuttel 
mirb  jugefrfjnitten  unb  in  allen  Stüden  fo  zubereitet,  mie  e§ 
beim  £)ammelfattel  angezeigt  mürbe  (f.  9er.  423—426),  mit 
bem  93emerfcn,  bog  fein  ©armerben  Diel  roeniger  3eit  erforbert. 

467.  ^ammefcfjlngcl  (Cuisse  d'agneau).  3)ie  oerfd)iebenen 
3»bereitungen  be§  2ommfd)lägel3  fmb  nur  2Bieberl)olungen,  mie 
)oIct)e  beim  §ammelfrf)lägel  angegeben  mürben  (f.  9ir.  411  —  421), 
mit  bem  Unter)d)iebe,  bog  ber  2amm§jdfylägel  in  bem  3eitraume 
öon  1  —  1 1/2  Stunbe  gar  ift. 

468.  ?amrte  gamutfcotelette  (Coteiettes  d'  agneau,  pan- 
nees).  SSon  einem  SammScarre"  mirb  ber  föüdgrat,  fomie  bie  an 
bemfelben  fidt)  befinbenben  biefen,  fnorpeligten  9fcippcntr)ctle  abge* 
fyatft;  aläbann,  äroijdjen  ben  Diippen  burd),  in  ßotelette  gefdjnitten, 
bie  9üppa>n  merben  Don  unten  1  ßoß  Ö1/!  (£ent.)  lang  rein* 
ßcfdjabt,  bie  ßotelette  mit  bem  flauen  Jpacfmeffer  leidet  geflopft 
unb  hierauf  rein  unb  nett  jugcfdjnitten.  Sie  merben  leidet  mit 
<5alj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  jerfrf)lagene  (£ier  getauft  unb  mit 
fein  geriebenem  Üökijjbrob  panirt.  Jhtrje  3eü  Dor  bem  ^lnridc)ten 
merben  fte  mit  ouSgelaffener  33utter  ober  bcHem  Söratenfett  in 
einer  ßotelettepfanne,  auf  ftarfem  $cuer,  $u  gelber  ftarbe  gebraten 
unb  fogleid)  au§  bem  ftette  f)erau3gelegt.  <Sie  merben  al§  Beilage 
ju  einem  jeben  (Semüfe  gerne  gefeljen. 

HIS  felbftftänbigeS  ©eria^t  gibt  man  etttmS  fräftige  95raten» 
fau$e  ober  ben  ßotelettefaft  (Wr.  40),  fomie  gelb  geröftete  #ar* 
toffeln  ba^u. 

2öenn  ba§  2amm3carre  fer)r  fleifdng  unb  ftarf  ifl,  fo  geben 
bie  erften  brei  9ftippd)cn  jebe§  eine  ßotelette,  oon  ben  barauf 
folgenben  SRippdjen  müfjen  jebe§mal  jmei,  mandjmaT  amf)  brei 
9cippef)en  ju  einer  (Sotelette  genommen  merben. 

469.  SammSCOtelette  (Coteiettes  d'agneau).  93e$anble 
unb  bereite  fie  mie  bie  §ammeIcoteIette  in  i^ren  üerfdjiebenen 
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(SJcftaltcn.    $)a  bie  2amm§cotelettdjen  ötcl  feinere  unb  härtere 
(&crid)te  rote  bie  £>ammelcotelette  geben,  fo  muffen  fte  aud)  mit 
mefjr  3ierlidjfeit  unb  Sorgfalt  roie  jene  beljanbett  »erben. 
Siefje  Spammelcotelette  öon  9fr.  432 — 444. 

470*  ®cbratene  Samm^6mft  (Poitrine  d'agneau  rötie). 
®q§  auSgebcinte  unb  untergriffene  (gelüftete)  Samm§brüftd)en 
mirb  mit  bem  brüten  Steile  Don  ber  (9fr.  122)  angegebenen 
3?afd)e  gefüllt  unb  ber  ßalbSbruft  (9ir.  352)  gletdj  gebraten. 

471*  C^cbätn^iftc  Sammäbruft  mit  ©emiifc  (Poitrine 

d'agneau  a  la  jardiniere).  *^ie  Dorljergeljenbe  au§ge6einte  unb 
gefüllte  SammSbruft  mirb  einige  Minuten  blanfdjirt,  in  faltem 
SBafjcr  abgefüllt  unb  bann  gefpidt.  5ftau  belegt  bann  ben  ©oben 
einer  paffenben  (Safferofle  mit  3roiebeln  unb  ©elberübenfdjeiben, 
einem  Sorbeerblatt ,  einigen  Stüddjen  rof)em  Sdjinfen,  einer 
©emürjnelfe,  einigen  ganzen  ^fefferförnern  unb  6  2otl)  (90  ($r.) 
Suttcr,  legt  ba3  gefpidte  S3rüftd)en  mit  bem  nötigen  Salje 
barauf  unb  läfjt  e§  auf  fd)mad)em  fteuer  anjicfyen.  (£§  roirb 
nun  mit  Jus  ober  3rteifdf)brür)c  jur  £>älfte  begoffen,  feft  jugebedt, 
glüljenbe  $o!)lcn  obenauf  getfyan  unb  fo  1  Stunbe  gebämpft, 
julejt  glafirt,  aufgebunben  unb  über  ein  braune§  ütagout  oon 
©emüfe  (Dir.  110),  ba§  mit  bem  abgefetteten  unb  abgefeilten 
(Saft  in  feinem  ©efdjmade  fräftig  gehoben  ift,  angerid)tet. 

472*  Sammäfrfmltcr,  8ug,  gebätttyft  unb  flloftrt  (Epauie 

d'agneau).  S>ie  au§gebeinte  2amm§fdmlter  mirb  inmenbig  leidet 
mit  Pfeffer  unb  Saig  beftreut  unb  mieber  jufammen  gebunben, 
inbem  man  mit  ber  S)reffirnnbel  unb  mit  ©inbfaben  bie  inmen* 
bige  Seite  runbum  auffaßt  unb  bann  ^ufammengie^t.  'Sie 
Sdjultcr  mirb  nun  mit  ber  Dberflädje  in  bie  fodjenbe  SleifaV 
brüf)e  gehalten,  bamit  ftd)  bie  §aut  juf ammenjiefyt ,  fie  mirb 
gefpidt  nrie  ba§  $alb§fricanbeau  (f.  sJir.  380)  ungefähr  1  lj§  Stunbe 
lang  gebämpft  unb  mcljreremal  glafirt.  $)er  abgefettete  Saft 
mirb  mit  Jus  aufgefodjt,  mit  etma§  brauner  Sau9e  (9?r.  24) 
toerbidt,  bnrd)  ein  §aarfieb  paffirt  unb  al§  San<;e  jur  SammS* 
fdjulter  gegeben. 

Sine  (£infaffung  oon  $artoffelcroqnette  mirb  gerne  gefeljen; 
biefelben  merben  wie  folgt  ^bereitet:  $n  8  Sott)  (120  ®r.) 
frifa^e  93uttcr,  bie  mit  4  ganzen  (Eiern  flaumig  gerührt  unb 
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mit  feirtge^acttcr  ^elerfilie,  <3al$  unb  etroa§  WuSfatnufj  gemüht 
tfl,  fommen  nod)  2  2ot&  (30  ©r.)  «Wein*  unb  20  ßotl)  (300  ®r.) 
geriebene  Kartoffeln ;  ba§  ®anje  mirb  gut  untereinanber  gearbeitet. 
2lu§  biejer  Waffe  werben  ftarf  baumenbirfe  unb  2  QoU  (5  £tm.) 
lange  3£ürfid)cn  gemad)t,  auf  ein  mit  SRcfjl  beftäubte§  ^örett 
gelegt  unb  bi§  jum  ©ebraudj  an  einem  fügten  Ort  aufberoafjrt. 
Kurje  3^it  öor  bem  5Jnrid)ten  merben  fie  in  fdjroimmenbem, 
aber  nta^t  ju  fyeijjem  Qfcttc  Don  gelber  Ofarbe  au§gebacfen. 

Söenn  bie  Kartoffeln  nidfyt  mef)ligt  genug  finb,  fo  mufj  nod) 
mefyr  *Dcet)l  unter  bie  Waffe  gemifd)t  toerben. 

^)ie  Kartoffeln  baju  rcerben  in  ber  ©djale,  entroeber  im 
2öaffer  gargefodjt,  ober  in  nid)t  ju  ^eifeem  Ofen  gebraten,  bann 
gefd)ält  unb  fall  gefteflt,  unb  toenn  biefelben  üoflftänbig  abgefüllt 
finb,  auf  einem  föeibeifen  gerieben  ober  burd)  ein  grobem  @ieb 
burdjgefcrejjt. 

473*  SommÖf^UltCt  Ottf  ©Jrittat  (Epaule  d'agneau  aux 
äpinards), 

474*  StommefdjUlfcr  auf  ©nbtöten  (Epaule  d'agneau  au 
chicoröe)  unb 

475*  SammSfdjnlter  auf  6aucrom^fcr  (Epaule  d'agneau 

ä  Voseille).  3U  liefen  brei  ®erid)tcn  ttrirb  bie  Samm§fd)ulter 
(roie  *ftr.  472)  gebämpft,  glafirt  unb  mit  einem  uon  ben  an- 
gegebenen $üree  511  &ifd)e  gegeben  (f.  9fr.  89—91). 

476*  Somm^f^Hltcr  mit  ®artoffctyür£e  (Epaule  d'agneau 
au  puree  de  pomraes  de  terre)  unb 

477»  Stommsfdmfter  mit  grünem  G?rbfeuj)ür6c  (Epaule 

d'agneau  au  puree  de  pois  verts).  (Sebe  bie  fdjön  glafirte 
Samm«fd)ulter  auf  einer  Unterlage  t>on  Kartoffel«  ober  (£rbfen= 
tour^e  ju  £ifd)e. 

3>te  2amm3fd)ulter  mirb  jubereitet,  mie  foldje  5?r.  472  an* 
gegeben;  ba§  Kartoffelpüree  ift  9ir.  80  unb  ba§  ©rbfenpüröe 
9tr.  87  an  gezeigt. 

478*  £amni$fd)itltcr  auf  ®emüfc  (Epaule  d'agneau  a 
la  jardiniere).  ^ierju  roerben  öerfdjiebene  ®emüfe  jubereitet 
unb  bie  fiammöbruft  bamit  garnirt.  $)ie  3nbereitung  ber  ©emüfe 
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finbet  fich  beim  ßalbSfricanbcau  (9er.  386)  angegeben,  fo  tote 
bie  ber  SammSfdmtter  Wr.  472. 

479*  StomraSföulter  auf  ^ffötffimrgcln  (Epauie  d'agneau 

aux  poiuts  d'asperges)  unb 

480*  Somm^f^Itlter  Ollf  ©rbfett  (Epauie  d'agneau  aux 
petits  pois).  2)ie  (roie  9er.  472)  ^bereitete  SammSfchulter 
tt)irb  auf  einer  Unterlage  öon  ^pftürffpargetn  ober  (Srbfen  gegeben 
(f.  9er.  306  unb  338). 

481.  Sammgfdjulter  mit  £rÜffelfaU$C  (Epauie  d'agneau, 
sauce  aux  truffes)  unb 

482.  Sammgfdjultcr  mit  brauner  K&amjrignnnöfanse 

(Epauie  d'agneau,  sauce  aux  Champignons).  9cachbem  bie 
Sammäfchulter  (9er.  472)  gebämpft  ift,  toirb  ber  abgefettete 
©aft  aufgefoct)t,  burdj  ein  §aarfteb  paffirt  unb  mit  einer  üon 
ben  angegebenen  ©aucen  oermifcht.  ®ie  ©chulter  roirb  aläbann 
in  ©Reiben  gefdjnitten  ^erttet)  angerichtet,  mit  ber  ©au$e  begoffen 
unb  mit  einem  ßranje  üon  $artoffekroquette  eingefaßt. 

$)ie  ©aucen  ftnben  fxd)  9?r.  36  unb  37  angezeigt,  fo  mie 
bie  ßroquette  9er.  472. 

483.  iyafcfjirtc  SammSf  tfjnlter ,  ober  ©atantinc  Don 

SammÖf^Ulter  mit  Aspic  (Epauie  d'agneau  en  galantine). 
3uerfi  mirb  eine  falte  Sßaftetenfafche  (9fr.  118)  zubereitet,  bie  nod) 
mit  einem  (Sjjlöffel  ooll  fehr  fein  gefa^nittener  ©Kalotten,  bie  in 
93utter  meid)  gebämöft  nwrben,  oermifcht  ift;  bann  mirb  eine 
2amm§jd)ulter  au§gebeint,  biefelbe  auf  bem  £ifd)e  ausgebreitet  unb 
ba§  ftdj  üorfinbenbe  ju  ütelc  gett  abgefdjnitten ;  ba  mo  ba§  fjrleifd) 
ju  bief  iß,  mirb  foIdjeS  gleichfalls  meggejehnitten  unb  balnn 
gelegt,  mo  nur  §aut  ift,  fo  bafc  bie  2amm§fct)ulter  überall 
ziemlich  gleichmäßig  mit  fyXeifdt)  bebceft  ift.  ©ie  mirb  nun  mit 
©alg  unb  Pfeffer  beftreut  unb  burd)au§  mit  einer  ^albfinger* 
bieten  Sage  üon  ber  5afd)e  bebeeft.  darauf  legt  man  abmechfelnb, 
bidt)t  aneinanber,  ©peef,  gefallene  unb  gefodjte  Odjfennmge  unb 
rea^t  fchmarje  Trüffeln,  preist  mieber  gafche  barauf,  gibt  ber 
©djulter  fooiel  toie  möglich  ihre  natürliche  5orm,  näht  fie  mittelft 
einer  $>rejftrnabel  unb  SBinbfaben  ju,  toicfelt  biefefbe  herauf  in 
ein        feft  ein  unb  umfehüngt  fte  mehreremalS  mit  33inbfaben. 
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3)crS  (&arfocr)en  gefd)ier)t  entmeber  in  ber  treffe  (Wr.  124), 
ober  in  ber  ftleifcfigaflerte  (9er.  10)  in  2  fjödjftenS  3  ©tunben, 
je  nact)  ber  (Sröfjc  ber  ©djulter ;  man  nimmt  bann  bie  ©djulter 
heraus,  legt  fie  auf  eine  flache  platte,  gibt  eine  anbere  platte 
barauf,  befdjmert  btefe  unb  läjjt  biefelbe,  fo  befcr)mert,  über 
9cad)t  erf alten,  33eim  ©ebraua^e  mirb  bie  ©djulter  aufgebunben, 
ber  3Mnbfaben  t)erau§ge$ogen,  fomie  baä  allenfalls  tjier  unb  ba 
anHebenbc  ftett  runmeggenommen,  in  fetjöne  ©Reiben  gefdjnitten, 
im^rame  angerichtet  unb  mit  Aspic  (9ir.  10)  gefdjmadfooU  öerjiert. 

Qit  gefallene  unb  gefönte  Oa^fenjunge,  fo  wie  ber  ©pect 
unb  bie  Trüffeln  merben  in  lange,  fingerbiefe,  oiereefige  ©tücfe 
gefdjnitten. 

$)a§  $(ufftreicrjen  ber  3?afd)e  auf  bie  ©okulier  gefdr)ier)t  am 
beften,  menn  man  bie  fladje  §anb  in  faltc§  SDBaffer  tauetjt  unb 
bamit  bie  ftajdje  gleicrjmäjjig  auäeinanberbrücft. 

484,  ^ommöfrieoff^e  (Fricassete  d'agneau).  §ier^u  merben 
OorjugSmeife  bie  93rüftcfjen,  fomie  bie  Sdjultern  unb  ber  £>aI8 
oom  ßamme  uermeubet;  nacfybcm  biefelben  auSgcbeint  finb,  mer* 
ben  fte  blanfdjirt  (f.  Einleitung  991  anfdjiren),  in  f altem  28aff er 
abgefüllt  unb  bann  in  2  3oH  (5  (Stm.)  grofje  ©tücfe  gefdjnitten. 
3u  gleicher  3^it  mujj  eine  meifje  ©au$e  (9ir.  15)  zubereitet 
»erben,  bie  nun  über  ba§  in  eine  paffenbe,  mo  möglidj  frifcf) 
öcrjinnte  ßafferoÜe  gelegte  Sammfleifd)  paffirt  mirb;  man  gibt 
ba§  nötige  ©alj,  ein  Hein  menig  9Jcu3fatnufj  nebft  etma§  meinen 
2Bein  baju  unb  läfjt  5Jüe§  ^ufammen  langfam  tt)eidt)fod^en. 
5öäl)renb  bem  $ocfjen  roirb  ba§  an  ber  Cberpädje  fidj  fammelnbe 
ftett  öon  3^it  ju  3eit  abgenommen,  unb  roenn  ba§  f^lcif dt>  meidj 
ift,  ma§  in  ungefähr  2  ©tunben  ber  gaü  fein  mirb,  fo  mirb 
bie  ©auc;e  mit  6  ©iergelb  legirt,  ba§  Qfricape  nocf}mal§  oer= 
fuct)t,  mit  (Sitronenfaft  im  (5kfd)made  gehoben  unb  in  eine  mit 
©panifcfjbrob  oerjterte  ©cpfjel  angerichtet. 

©oflte  bie  ©auc;e  mäfyrenb  bem  $ocr)en  ju  bünn  merben, 
ma3  fict)  fet)r  rjäufig  ereignet,  fo  mufe  biefelbe  cor  bem  Segiren 
öon  bem  Reifer)  abgefdjüttet  unb  auf  ftarfem  Steuer,  unter  an= 
rjaltenbem  feften  $ufrür)ren,  fo  lange  eingefoetjt  merben,  m'3  fie 
bief  genug  ift.  hierauf  mirb  fte  mit  bem  nötigen  ©iergelb 
legirt  unb  über  ba§  Sammfleifd)  gegoffen. 
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©infamer  fann  ba§  gricaffee  ^bereitet  roerben,  wenn  man 
ba§  rote  oben  angegebene,  blanfdjirte  unb  in  paffenbe  (Stüde 
gefdjnittene  Sammfleifd)  mit  6  l'otb,  (90  ©r.)  frifdjer  93utter, 
einer  mit  einer  (Beroürjnelfe  befteeften  3roiebel,  einem  falben 
Lorbeerblatt  unb  einigen  (£itronenjd)ciben  einige  3cit  lang  roeifj 
bämpft,  aisbann  ba3  nötige  SCRebJ  baju  ftreut  unb  nad)  genauem 
Umrühren  unb  33ermifd)en  mit  ber  nötigen  gleifdjbrübe,  im 
92ott)faü  aud)  nur  mit  fod&enbem  2öaffer,  unter  immerroäljrenbem 
Umrühren,  nad)  unb  nad)  auffüllt.  2)a§  SBürjen,  ©arfod)en 
unb  Segiren  gefdjiefjt,  roie  fold)e^  oben  angezeigt  ift. 

$}urd)  bie  3»tftöten  üon  51eifd)flöfjd)en,  2ftord)eIn,  (£f>am* 
ptgnon3,  (Sapern,  Sßflüdjpargeln,  ßernerbfen  unb  bergieidjen  meljr, 
erleibet  biefe§  3ricaff&  gleid)faü§  roieber  eine  Üftenge  tron  Söer* 
änberungen  (f.  befjfyalb  bie  betreffenben  Hummern  Don  $albä« 
fricaffee). 


485.  ©ebatfeneS  Sammfleifd)  (Agneau  frit).  $ie  rolje 

©dmltcr,  bie  SBruft  unb  ber  $alä,  roo  möglich  tron  einem  jungen 
unb  red)t  garten  Samme,  roerben  auf  ftarfe  fingerbreite  (Stüde 
gefdmitten,  mit  feingefd&nittener  ^eterfilie,  Pfeffer  unb  ©al$ 
beftreut,  juerft  im  geriebenem  SBeprob,  bann  in  <£ier  unb 
SBrob  panirt  unb  in  fdm)immenbem  nid)t  ju  Reigern  ©djmalj 
langfam  au§gebacfen.  $)ie3  ©eridot  roirb  al$  Beilage  ju  Oer* 
fa^iebenen  ©emüfen  fet)r  gerne  ge)ef>en. 


486.  griCüff^C  l)Ott  Samm^fÜgcn  (Pieds  d'agneau  ä  la 
poulette).  $>ie  gebrühten,  retngepujjten  uub  über  9fad)t  im 
SBafjer  gelegenen  SammSfüfjc  roerben  mit  faltem  SBaffer  fo  lange 
jum  Seuer  gefegt,  bi§  fidj  bie  föoljrbeinc  IjerauS  brefjen  laffen, 
of)ne  bie  £>aut  an  ben  güjjen  gu  jerreifjen.  6oöten  fie,  roa§ 
•  -tf  °ft  ^cr        ift/  nodj  tron  ber  feinen  SBofle  auf  fid)  fmben,  fo 

müffen  fie  abgetrodnet  unb  über  t)eHer  glamme  Ieidjt  flammirt 
roerben.  2flan  fodjt  bann  bie  ^üfjdjen  in  ber  treffe  (9ir.  124) 
>i  '$  ungefähr  4—5  ©tunben  roeidj.    9(ad)  bem  (Öarfodjen  roerben 

'  ^  a  1,1  f*c  ^erö"§9^9i/  ^inlänglicr)  mit  legirter  ©au^e  (9tr.  16)  oer* 

mengt  unb  in  eine  borbirte  ©djüffel  angeridjtet.  ©eb,r  angenehm 
ift  bie  3utf)at  tron  einigen  Söffet  troll  <£§ammgnon§  ober  2Rord)eln 
(ftr.  98  unb  99). 
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487»  Samm^fÜfC  in  ^njHCr  (Pieds  d'agneau  en  papil- 
lottes).  $>ie  oorf)erget)enben  meidjgefodjten  2amm§füfec  roerben 
nadt)  iljrem  Malten  ganj  ben  #alb§milcr)nern  biefe§  9iamen5 
(Wr.  320)  gleich  beljanbelt. 

488»  (Sebarfene  SamittSfÜfce  (Pieds  d'agneau  ä  la  Dau- 
phine).  3)te  oon  bcm  3?ricaffde  Oftr.  484)  übrig  gebliebenen 
Üammfifüjjc  beftreidje  überall  mefferrütfenbid  mit  ifyrer  Sauce 
unb  panire  fie  juerft  in  geriebenem  SEßei^brob,  bann  in  abge« 
fdjlagenen  Siern  nnb  33rob.  Sie  merben  in  einer  ©otelettepfanne 
mit  auägelaffener  93utter,  über  ftarfem  JJfeuer,  fdjön  gelb  gebacfen. 
©rfdjeinen  fie  als  felbftftänbige§  ($teri<f)t,  fo  werben  fie  mit  ge= 
badener  ^eterfilic,  in  ber  SDtitte  ehoaS  erbötet,  angerichtet  unb 
eine  $feffer[auc;e  ober  itnltenifdje  Sau<;e  (9?r.  26  ober  32)  baju 
gegeben.  2Rciften§  braudjt  man  fte  aber  als  Beilage  ju  Oer* 
fdjiebenen  Ökmüfen. 

489*  (üngef^ntttene^  Stammfkifd)  (Eminems  d'agneau)  unb 
490,  $afdjj£e  öon  Saramflcifd)  ober  8amnrara8  (Hachse 

d'agneau).  53eibe§  toirb  ganj  fo  jubereitet  roie  Dom  §>ammel 
(<Rr.  452  unb  453). 


Sinter  8Ibf(|nitt 


$Jom  Sei)  wehte. 

S5Mett>of)l  ba§  ja^me  Sdjtoein  unferen  Üifd)  mit  manchem 
guten  (Seridjte  oerfiet)t,  fo  ift  e3  bod)  toegen  feiner  ^ettigfeit 
unb  Unoerbaulidjfeit  au8  ber  feineren  $üdt)e  beinahe  ganj  Oer* 
bannt. 

Wut  menige  Stüde  oom  Gemeine  werben  frifd)  in  ber  #üd)e 
berbraudjt,  ba§  meifte  wirb  eingefallen  (gepöfelt)  unb  geräudjert 
ober  ju  SBurft  oerarbeitet,  lieber  ba§  Sinfaljen  (ßinpöfeln) 
unb  Käufern  be§  3?Iei[dt)e§  fommt  im  Wnfjang  nodt)  9fte$rere§  oor. 

$)ie  Bereitung  ber  oerfdjiebenen  SBürfte  anzugeben  fjalte  idj 
faum  für  nötyig,  ba  man  überall  beim  üttefcger  (3rleifd#auer) 
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foldje  fdjon  fertig  $u  faufen  befommt;  bann  ijt  iljre  Bereitung 
aud)  fo  aufjerorbentfiä)  oerfdjieben,  beinahe  in  einer  jeben  ©tabt 
wirb  eine  anbere  %xi  Söurft  gemalt,  bafj  e§  wirflid)  ferner  ift, 
etwaS  93eftimmte§  barüber  ju  fügen.  Sebodj  fönnen  gäfle  ein* 
treten,  namentlidj  wenn  man  auf  bem  fianbe  wolmt  unb  auf 
Oconomieljöfen,  wo  man  ftd)  beim  ©d)wetnfd)lad)ten  nad)  guten 
SCßurftöorf Triften  umfielt  unb  bef$alb  mögen  f)ier  einige  folgen: 

491.  Srattoflrfte.  3"  brei  teilen  gleifdft  öom  «orber* 
ober  §interfd)infen  guter  ©d&meine,  woraus  alle  gted)fen  unb 
©e^nen  gefdmitten  finb,  wirb  ein  fefter  ©toed  genommen, 
ba§  (Sanje  nidjt  ju  fein  geljadt  unb  mit  ©als  unb  Pfeffer 
gewürzt.  2Bctf)renb  bem  §aden  wirb  fo  oiel  frifa?e§  SBaffer 
baju  getfmn,  als  nötfjig  ift  um  ba§  ©efyidte  ju  verarbeiten; 
ju  oieleS  SBaffer  oerurfad&t  jebo$  ba§  Stoff  pringen  ber  2Bürfte 
beim  «raten.  2)iefe  Sttaffe  wirb  in  bie  fogenannte  Sratmurft* 
bärme  nid)t  &u  feji  gefüllt  unb  bieSBürfte  werben  entmeber  mit 
frifdjer  SButter  in  einer  eifernen  Pfanne,  oon  Anfang  auf  aicmlidj 
ftarfem  geuer,  bann  aber  langfam  unter  einmaligen  Umbrefyen, 
auf  beiben  ©eiten  311  rotbrauner  $arbe  gebraten;  ober  au<§ 
auf  bem  SHofte  bei  jiemlia)  ftarfer  ©lutr)  griEirt. 

$)ie  geräuajerte  «ratwurft  loirb  einfadj  in  fod)enbe§  2ßa[fer 
gelegt  unb  5—6  Minuten  lang  gefönt,  aisbann  au§  bem  SSaffer 
genommen,  abgetrodnet  unb  wie  bie  frtfdje  Sratwurft  in  ber 
Pfanne  ober  auf  bem  3tofie  gar  gebraten. 

$)a§  Käufern  fann  nur  bei  falter  Witterung  ftatifinben; 
12  —  14  ©tunben  im  Warmen  föaudje  unb  30  ©tunben  im 
falten  9ftaud)e  ijt  fynreidjenb  3eü  genug. 

2Ba§  unter  faltem  unb  warmem  9taud)e  &u  öerftefjen  ijl 
finbet  fidj  im  Slnljange  unter  9iaua>rn  angegeben. 

492.  S)cr  ©itoortenmagen.  £>rei  X^eile  fet)r  weiche* 

fodjte  fette  ©a)Weinefd)warten  werben  fein  gefjadt  unb  mit  einem 
oon  ber  oor^erge^enben  «ratwurfifulle  unb  etwas  ©djweine* 
blut  oermiftt)t,  mit  ©alj,  bielem  Pfeffer,  weniger  gRuSfatni« 
unb  nod&  weniger  ©ewürjnelfen  gewürzt,  «man  füllt  Pc  9C* 
toitynlid)  in  tfalbSblafen  ober  ©djmcincmagen  unb  legt  fte  W 
bem  3ubinben  in  foa>nbe§  Söaffer,  worin  man  fk  fcl)r  langfam 
bamit  fie  ntdjt  plajen,  garfoäjt.  ftadj  bem  §erau§ne!)men  werben 
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fie  leid)t  gepreßt  unb  entmeber  frifdj  oerbraudjt  ober  geräubert. 
tn  allen  ©orten  üon  SBürften  tirirb  ba§  ©arfein  baran  erfannt, 
bajj,  menn  man  mit  einer  ©pidnabel  —  ma§  öfters  gefdjeljen 
mujj  —  Ijineinftidjt,  ein  oöflig  mafferflarer  <5aft  barauS  fjeroor* 
quillt.  Seim  ©inlegen  ber  SBürfte  aller  Birten  inS  foä^enbe 
Baffer,  merben  foldje  fogletd)  mit  einer  ©pidnabel,  ober  fonft 
einer  nidjt  biden  (Säbel,  öfters  unb  nad)  allen  ©eiten  r)in 
burd)ftod)en,  »eil  bie  Söürfte  fonft  plajen  mürben ;  aud)  ift  feljr 
barauf  ju  aalten,  bajj  bie  $)ärme  ober  ©lafen  nur  ju  3  feilen 
angefüllt  merben,  fo  ba&  ber  oierte  Sljeil  leerer  Diaum  bleibt, 
bamit  bie  gülle  beim  (Einlegen  inS  Söaffer  fid)  gehörig  aus- 
beizen fann. 

493.  SMllttomrjlL  §iequ  mirb  Sped  in  SOBaffer  meidj 
gefönt,  berfelbe  bann  nod)  marm  in  fein;  Heine  üieredige  ©tüd* 
d)en  —  Briefen  —  gefcr)nittcn.  tiefer  ©ped  mirb  nun  mit  ljtn» 
längltdjem  #albS*  ober  ©djmcineblut  oermifdjt,  mit  ©alj,  Pfeffer, 
SfluSfatnufs,  (Semürjnelfen,  Majoran  unb  2fjmnian  gemürjt,  in 
paffenbe,  mo  möglid)  fette  töinbsbärme  gefüllt  unb  bem  ©djmarten* 
tnagen  gleid),  gefönt,  aber  nidjt  gepreßt.  3e  femcc  Dcr  <&ped  gc 
fdjnitten  ift  unb  je  meljr  man  baoon  fjat,  befto  beffer  mirb  bie  Söurft. 

494.  ftcbCMurft  S)ie  Öeber,  bie  Sunge  unb  baS  §erj 
eineö  ©djmeineS,  bei  größerem  SSebarf  audj  nod)  $alb§=  ober 
Odtfenleber  merben  mit  bem  Sebcrfette  unb  etmaS  menigem  fettem 
Sdjmcineflctfd}  fein  geljadt,  mit  einigen  Briefen  —  f.  Slutmurft 
—  bermifdjt,  mit  ©alj,  Pfeffer,  9Jcu§fatnufj,  ©emürjnelfen, 
Majoran  unb  £r)nmian  gemüht,  aisbann  ber  93lutmurft  gleid) 
eingefüllt  unb  gefodjt. 

495.  ©olberflctfd)  ober  gefel^te^  Sleifdj  (Petites  Sa- 
lles). $)ie  Oliren,  ber  Düffel,  bie  ftü&e,  ba§  £nie  (£afpel),  ber  SgaU 
unb  bie  unteren  kippen  (©djälrippen)  merben  fyauptfädjlidj  ein* 
gefallen  unb  mit  bem  tarnen  ©olberfleifd)  belegt.  (5§  mirb 
ganj  einfad)  mit  f altem  SOßaffer  jum  geuer  gefegt,  abgefd)äumt 
unb  jmei  bi§  brei  ©tunben  lang  gefönt,  jenad)bem  baS  ©djmeiu 
alt  ober  jung  mar.  5)ie  ftüjje  müffen  etmaS  länger  foa*>en,  mie 
bie  Otyren,  am  menigften  aber  bie  kippen.  3)aS  ©olberflfetfct) 
mirb  marm  unb  falt,  al§  ©eilage  ju  nerfdjicbenen  (Semüfen, 
gegeben,  am  tyäufigften  aber  $u  ©auerfraut. 
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■*  «i  496.  Qelmfye*  Mnudjficifd)  (Sonfkift),  SDbn  nimmt 

ni<f>t  ju  fette«  fcörrffeifä,  fc^t  c8  mit  foltern  fflftaffer  jum  geucr 
unb  lägt  eS  in  aroei  bis  brei  ©tunbeu  Iangfam  garfodjen,  bc* 
obadjtet  Jebod),  bajj  eS  nicrjt  ju  roeidf)  mirb.  wirb  alSbann 
fcerauSgelegt,  in  fcfjöne  6d)ribcn  gefdmitten  unb  als  Beilage  $u 
irgenb  einem  ©emüfe  gegeben. 

3u  9taud)fleifd)  ($)örrfleifd)),  magerem  ©pect,  nimmt  man 
öorjugSroeife  bie  untere  tfinnlabe,  bie  3$orberfd)infen  (Bug)  unb 
baS  obere  Baud&fleifcr)  mit  ber  £aut  (©djroarte),  ba§  eingefallen 
unb  geräubert  roirb.  Bor  bem  tfodjen  mufe  eS  jebcSmal  über 
9to$t  in  faltcS  SQBaffcr  eingerocidjt  werben. 

497»  ©cfodjtC  ^^ttein^O^rcn  (Oreilles  de  cochon). 
Die  ungefaljenen  Orjren  merben  einige  Minuten  blanfdnrt,  unb 
nadjbem  fie  in  foltern  SBaffer  abgefüllt  finb,  nodj  einmal  naa> 
gefe^en,  bafo  fie  rea^t  rein  ftnb,  tjauptfäcr)Iidt)  im  innern  Orjre ; 
bann  roerben  fte  in  einer  treffe  (9?r.  124),  bie  ftarf  mit  (f  jfig 
gefäuert  ift,  gargefodjjt,  bodj  nid)t  ju  roeid).  üttan  gibt  ein 
Sinfen  ober  (£rbfenpür&  (9tr.  86  ober  84)  baju. 

498,  ©ebratetieS  ©djtoeinScnrrä  (Carrö  de  porc  frais 

rötio).  9Jton  tr)ut  am  beften,  »enn  man  ba§  (Sarre*  ganj  oon 
ben  ftippen  ablöst,  mit  ©alj  unb  «Pfeffer  einreibt,  unb  in  einer 
paffenben  Bratpfanne,  bie  mit  einigen  3miebeln  unb  ©elberü* 
benfd&eiben  belegt  ift,  im  Ofen  l1/*  ©tunben  lang  mit 
bem  nötigen  Sett  Iangfam  bratet.  Der  abgefettetc  ©aft  roirb 
mit  ctroaS  Jus  aufgefod&t  unb  bem  Braten  als  Sau^e  beigegeben. 

Der  ©cfjrocinSbraten  oerträgt  fefjr  gut  eine  ftarfe  SBürjc 
oon  Pfeffer  unb  barf  e&er  etroaS  ju  oiel  als  $u  roenig  gebraten 
fein.    SBirb  baS  (Sarr<$  mit  ber  §aut  (©djroarte)  gebraten,  fo 
mufj  foId)e  üorf)er  freujrocife,  fingerbreit  oon  einanber,  einge« 
,  fdjnitten  roerben  unb  ift  beim  Braten  barauf  ftu  ferjen,  bajj 

folct>e  fejr  refdf)  bleibt. 

499,  ©d)toctn$car6c  mit  $Ro6ertfau$e  (Carre*  de  porc 

Xu  /'  ,i        frais  ä  la  Robert).   $>aS  oorf>ergebenbe  oljne  §aut  gebratene 
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.  ©djroeinScarrö  roirb  mit  roarmer  Glace  befinden,  in  fdjönc 


©cfjeiben  gefachten  unb  auf  einer  fräftigen  unb  bief  gehaltenen 
ftobertfamje  (Wr.  31)  angeria^tet. 
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500.  Sd)toctn$carr6  auf  2tcpfelfnu$c  (Carre"  de  porc 

frais  aux  pommes).  $>a3  gargebratene  (5arr3  498)  toirb 
üor  bcm  ^Inrid^ten  mit  loarmer  Glace  befinden  unb  auf  einer 
sÄcpfelTaiiQC  96)  angeridjtet.  9ttan  fann  aud)  ba§  (Sarrö, 
nno^bem  e§  gargebraten  unb  au§  feinem  gett  auf  eine  ftad)e 
Pfanne  ober  einen  ßafferoflcnbedel  gelegt  ift,  mit  geriebenem 
Sdjroarjbrob  beftreuen,  barauf  mit  jerlaffener  Söutter  befpritjen 
unb  abermals  btcf  mit  ©djtoarjbrob,  ba§  mit  geftofjenem  Quitt 
unb  3'mmt  bermifa^t  ift,  beftreuen,  unb  bann  im  Ofen  gelb 
batfeji. 

50 1.  @d)tocinöcarr<S  mit  firfdjenfauce  (Carr<s  de  porc 

frais  a  Tallemande).  (£iu  $arte§  (5a}tt>ein§carre'  toirb  au§ge* 
beint  unb  ba§  311  tiefe  f^ett  baoon  gefdjnitten,  e§  toirb  bann 
mit  bcn  Abfällen,  einigen  3roiebeln  unb  (Selberübenfdjeiben 
nebft  bem  nötigen  ©alj  unb  Pfeffer  in  eine  paffen be  ßafferofle 
getfjan  unb  auf  bem  Jperb  ober  im  Ofen,  unter  öfterm  33egie^cn, 
langfam  gargebraten,  jcbodr)  fo,  bafj  ba§  (Sarrö  feine  ftarbe  be* 
fommt,  be§toegen  ift  e§  notfyoenbig,  bajj  toäbrenb  bem  93raten 
oon  3e^  8U  3«*  ettt>a§  $Tei{df)brür)e  ober  SCBaffer  nad&gegofjen 
toirb.  9Wan  legt  baSfelbe  al§bann  au§  feinem  ftette  auf  einen 
tiefen  ©etfel  unb  beftreut  e§  auf  ber  Oberftäd)e  mit  feingerie* 
benem  ©crjtoarjbrob  unb  beträufelt  biefe§  93rob  mit  jerlaffener 
frifd)er  93utter;  fjierauf  totrb  e§  nodjmaI§  mit  geriebenem 
Sdjroarjbrob  beftreut,  ba§  aber  mit  feingeftofjenem  Qüdtx 
unb  3^mm*  bermifct)t  rourbe.  ^ie  baburd)  fyeroorgebradjte 
Trufte  mufj  fingerbicf  fein.  3>t>ön^ig  Minuten  bor  bem  9Inrid)ten 
toirb  ba§  (Sarre"  in  einen  nic^t  ju  feigen  Ofen  geftetlt  unb  ju 
hellbrauner  5arpe  gebacfen.  (£ine  bicfgefjaltene,  beinahe  brei* 
artige  $irfd)enfauce  roirb  bei  ütifdje  extra  ba^u  gegeben. 
$)ie  Bereitung  ber  $irfdjenfauce  ift  in  Wr.  70  angezeigt. 

502.  ©ekijteS  unb  gebratenem  ®$Miti§tm6  (Carre" 

de  porc  frais  marin^e).  5)a8  auSgebetnte  unb  einige  Üage 
in  ber  (Sffigbaijc  (sJir.  123)  gelegene  ©d)roein§carre'  toirb  mit 
°cr  nötigen  93utter  ober  bem  nötigen  fjert  unb  etroaS  oon 
Oer  53ai^e  fünf  93iertelftunben  fang  gebraten.  9U§  ©auce  toirb 
eine  Pfeffer*  ober  ©enffauce  (Wr.  26  ober  31),  bie  mit  bem 
(^gefetteten  unb  burd)feif>ten  Safte  oermifdjt  ift,  gegeben. 


168 


S3om  ©djroeinefleifd). 


503,  ©djtoeittSCOtelcttC.  (Cotelettea  de  porc  frais). 
6dmcibe  biefc  ßotelette  wie  bic  ^ammelScotelette  (Wr.  432), 
pc  werben  ettoaS  geflopft,  nett  jugefd&nttten,  ftarf  mit  Pfeffer 
unb  Sal$  Beftrcut  in  oerfdjlagcne  (Sier  getauft  unb  in  ge- 
riebenem 2Beij}brob  panirt,  bann  in  einer  ßotelettenpfanne  mit 
au§getaffencr  Butter,  Don  beiben  Seiten,  et»a§  langfam  fdjön 
gelb  gebaden.  Sterben  bie  ßotelette  griHirt,  ba§  f)eij$t  auf  bem 
9tofte  gebraten,  fo  muffen  fie  uad)  tyrem  Ranken  in  jerlaffene 
©utter  getauft  unb  auf  bem  Üioft  über  fdjroadjer  ©futb,  ge* 
braten  werben.  Sie  tonnen  of)ne  Jus  ober  ©auce  ganj  troden 
auf  ben  Xtfdj  gegeben  werben,  unb  gemöfmtid)  feroirt  man  nur 
Zitrone  baju. 

504  @d)toein8artelettc  mit  9iokrtfon<jc  (Coteiettes  de 

porc  frais,  ä  la  Robert),  ^ie,  wie  bie  oorrjergeljenben  ge* 
fdf)nittenen,  aber  etwa§  netter  gehaltenen  ßotelette  werben,  naaV 
bem  fie  mit  Sal^  unb  Pfeffer  beftreut  finb,  in  9)ieljl  panirt, 
in  eine  (Sotelettepfanne  in  jerlaffene  93utter  eingefefct  unb  auf 
beiben  ©eitert  fa^nett  gebraten.  Üttan  fluttet  bann  bie  93utter 
baoon  unb  fodjt  bie  ßotelette  mit  einigen  (S&Iöffetn  Doli  Glace 
ober  fiarfer  Jus  einmal  auf,  rietet  fie,  runblaufenb  im  franse, 
mit  einer  fräfttgen  föobertfauce  OTCr.  31)  an. 

505.  ©djtoeutScotclette  mit  Sfjonwtenfrm^e,  tyavabkfr 

flp|cljilU<;c  (Coteiettes  de  porc  frais  au  sauce  thomate). 
Stidjte  bie  Dorf)crger)enben  ßotelette  mit  einer  5:r)omatenfauce 
OKr.  30)  an. 

506*  ©djtocitlSCOtclettC  OUf  ^(clJfclfaU^e  (Coteiettes  de 
porc  frais  au  puree  de  pommes).  SRidjte  bie  ©djwein§s 
cotelette  (9fr.  504)  im  ihanje  an,  in  it)re  9ftttte  fommt  bie 
Wepfelfauce  (Wr.  96). 

507.  ©t^toCUtSieilben,  giletS  (Filets  mignons  de  porc 
frais)  unb 

508«  £afaein$nierctl  (Rognons  de  porc  frais).  «Beibe 
fönnen  in  aflem  wie  ber  Senben  unb  bie  Wieren  Dom  Rommel 
bereitet  »erben  (j.  9lbjdmitt  Dom  §ammcl). 

509.  ©djtneitlStebcr  (Foio  de  porc).  S)te  Sd&meinSIeber 
wirb  meifien§  jur  SBurft  Derarbeitct  unb  fommt  beSmegen  feiten 
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in  her  ßüdje  r»or.  9ftan  fann  fie  jebodj  ganj  tote  bie  $alb§= 
leber  ^bereiten  (f,  Slbfdjnttt  »om  tfalbe),  nur  muß  bie 
Sdjroeinöleber  ftarf  mit  Pfeffer  unb  Otitronenfaft  geroürjt  roerben. 

510.  ©cbratcncr  ©djtoeinSfdjläflel  (Röti  de  porc  frais). 

$ratc  ben  ©djrocinSf flöget  (ungefaT$cncr  ©djiufen)  mit  ober 
oljne  §aut,  ganj  rote  ba§  <5d)roein§carre'  (9?r.  498).  (£in 
mittelmäßiger  ©djlägel  brauet  brei  ©tunben  3^tt  ju  feinem 
©arroerben.  (Sine  SBürje  Don  Salbei  unb  SorbeerMatt  ift  beim 
SrfjroeinSbraten  fcr)r  beliebt. 

$>er  abgekettete  (Saft  roirb  mit  etroaS  (Sinbrcnn  (9?r.  14) 
ober  brauner  6auc,e  (9tr.  24)  Derbidt,  tüchtig  burd)gefod)t  unb 
ol§  «Saue*  511m  traten  gegeben. 

511.  §auttütbtattntt  @d)toetn$fdjläöel  (Cuisse  de  porc 
inarinee).  (Ein  ntdjt  31t  fetter  <2djroein§f njlägel,  roooon  bie 
Sdjroarte  abgenommen  ift  unb  ber  3  —  4  £age  in  einer  (£f}ig= 
bnije  (9?r.  123)  gelegen  t)at,  roirb  mit  bem  nötigen  fjett  in 
eine  Daffenbe  ßafferoöe  gelegt,  mit  <5alj  unb  Pfeffer  beftreut 
unb  auf  bem  §erb  ober  im  Ofen  gebraten.  sJlaö)  Verlauf 
einer  SSiertelftunbe  roirb  ber  <5d)legel  untgeroeubet  unb  aud)  auf 
biefer  <5eite  an^ierjen  gclaffen;  nl^bann  roirb  etroa§  oon  ber 
9Jtarinabe,  roorin  ber  <5d)roetn§fd)tägel  gelegen  r)at,  mit  ben 
3toiebeln,  ©elberüben  u.  f.  ro.  baut  getfjan  unb  ber  ©djlägel 
unter  öftcrem  ^Begießen,  ju  fdjöner  garbe  gargebraten,  roa§  in 
ungefähr  brei  ©tunben  erreicht  ift. 

^ie  ©auce  baju  befielt  au§  bem  abgefetteten  <3afte,  ber 
mit  faurent  SKafjm  unb  etroa§  Sinbrenn  (9ir.  14)  bi§  jur 
Qcfyörigen  3)trfe  burd)gefod)t  ift  unb  bann  burd)  ein  §aarfiefr 
paffirt  rourbe. 

Sötrb  ber  (Schlägel  auf  bem  £>erbe  gargebraten,  fo  ift  e§ 
notfyroenbtg,  baß  in  ber  legten  6tunbe  Dor  bem  Doflftänbigen 
©arbraten  glüfjcnbe  ßobjen  auf  ben  3)edel  getrau  roerben. 

512.  8r(>toCtnöf^nltcr  (Epaule  de  porc  frais),  ©in 
frijdjer  <£djtocin§bug  roirb  auSgebeint  unb  in  aßen  ©rüden  fo 
befjanbelt  roie  ber  (Sd>roein§f abläget  (ftr.  510  unb  511),  nur 
mit  bem  Untcrfdjiebe,  baß  bie  ©dmltcr  &u  ifjrem  (Sarroerben 
nur  2  ©tunben  3eit  ttöt^ig  l)at. 
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513.  ©Cbfltfcnc  §d>toettt$fiißC  (Pieds  de  cochon  frita). 
SBenn  bie  <3d)roein§fü(3e  gehörig  gereinigt  ftnb,  fo  merben  fte 
ber  Sänge  nad)  Don  einanber  gefpalten,  mieber  jufommengelegt, 
in  ein  £ud)  eingemidelt  unb  feft  3ugebunben,  bann  in  ein? 
(Safferolle  getljan,  mit  3rotcbetn,  (ftelberüben,  Lorbeerblatt,  <Salbei, 
ganjem  Xbmnian,  ganjer  $eterftlie,  Spfeffcrförnern,  ©eroürjnelfen, 
«mu§fatblütf)e  unb  Salj  gemüht,  mit  ber  £>älfte  SBoffer 
unb  ber  anbern  ipälfte  meifeen  SBein  ober  (Siffig  begoffen  unb 
24  ©tunben  langfam  gefönt.  <£ie  merben  bann  mit  ifjrer 
93rür)e  in  ein  irbeneS  ®efd)irr  umgeleert  unb  falt  gefteßt. 
Seim  (Skbraudje  nimmt  man  bie  5üjjc  au§  ibrem  ©übe, 
mafdjt  fie  in  roarmem  SBaffer  ab  unb  binbet  fie  auf;  bie  $no= 
a>n  merben  oermittelft  leisten  UmbrebenS,  bod)  obne  bie  £mut 
ju  jerreifeen,  meggenommen,  fte  merben  hierauf  mit  einem  reinen 
$udje  berjutfam  abgetrotfnet,  in  $Rerjl  panirt,  bann  in  jerf^Ia* 
gene  (Sier,  morin  ftdj  feingefdmittene  ^eterftlie  befinbet,  getauft 
unb  in  fein  geriebenem  SOSeifcbrob  panirt  unb  einftmeiien  falt 
gefteüt;  einige  Minuten  r»or  bem  Wnridjten  merben  fte  in  3er» 
laffenc  33utter  getauft  unb  auf  bem  $ofte,  über  fdjroadjet 
©lutr),  auf  beiben  Seiten  311  gelber  garbe  gebraten.  *5)a  fte 
jebod)  feljr  jerbredtfid)  finb,  fo  ift  e§  oiel  fixerer,  menn  man 
fte  nod)  bem  Sßaniren  im  tyeijjen  Ofen  gelb  badt.  99eim  ©er« 
turen  mirb  eine  t>on  ben  braunen  ©aucen  (f.  9Ibfd)nitt  uon  ben 
Sauden)  ejtra  baju  gegeben. 

$er  abgefettete  unb  bitra^gefeibte  ©aft,  morin  bie  fßfy 
gefod)t  ftnb,  fann  auf  bieferbe  Steife  mie  bie  Aspic  (92r.  10) 
geffärt  unb  bann  mie  biefe  benufct  merben.  Um  biefer  Aspic 
eine  fdjöne  fjarbe  311  geben,  mufj  man  fte  r*or  bem  klären  mit 
etma§  Jus  färben. 

514.  ^ßrcfffojjf  (Fromage  de  cochon).  #od)e  in  ber 
Steif djgallerte  (9?r.  10)  nodj  einen  fjalben  ungcfafyenen  <2djroein3* 
fopf  mit.  SBcnn  bie  $alb§füfjc  unb  ber  $opf  meid)  ftnb,  fo 
merben  fie  bett*u§gclegt,  mit  einem  %u<fy  bebedt,  bamit  ba§ 
STctfdj  öon  ber  ßuft  nidjt  troden  mirb,  unb  nad)  ibrem  gän$* 
lidjen  (Srtalten,  ben  anbern  2ag,  auf  ffeine  SOßürfel  gefctjnttten. 
betrögt  ba§  gefa^ntttene  Steifet)  tner  Söffel  Doli,  fo  fodje  jmet 
Söffe!  doU  geflürte  Aspic  mit  einem  ßjjlöffel  üofl  fe^r  feinge* 
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fdjnittener  ©Kalotten  über  bie  Jpälfte  ein,  mifdje  ba§  Steift 
barunter,  fülle  ba§  (Sanfte  noef)  marm  in  eine  glatte  tiefe  $orm 
ober  <5d)üffel,  bie  mit  einer  nafjgcmadjten  ©eroiette  ausgelegt 
ift,  fdjlagc  bie  ©croiette  oben  jufammen  unb  fteHe  e§  falt. 
$eim  (Bebraudje  tüirb  ber  ^refrfopf  au§  ber  ©erdiette  genommen, 
aaf  fdpne  Stüde  gefdjnitten  unb  mit  ber  Aspic  der^iert.  3fl 
ber  SdjroeinSfopf  ju  fett,  fo  ift  e§  gut,  menn  man  mageres,  gefod)= 
te§  Odjfenfleifdj  ober  gefallene  Ddjfenjunge  baju  nimmt;  auä) 
toirb  ber  Sßrefefopf  oor  bem  (Anfüllen  derjud)t,  fdnuertt  er  nid)t 
gettmrjt  genug,  fo  mufj  nod)  mit  etma§  ftatfem  Söeineffig,  ©alj 
unb  Pfeffer  nadjgcljolfen  werben. 

©infamer  unb  faft  befjer  mirb  ber  $rejjfopf,  menn  man 
einen  <5>djmein§fopf  fammt  ber  3unge  Uflb  ben  Otyren,  ber  in 
ber  9ftttte  burdjgefpalteu  ift,  tüchtig  mit  <3alj  unb  ctma§  @al» 
peter  einreibt  auf  1  $funb  (%  Kilogramm)  <5alj  eine  Keffer* 
Wie  doli  Salpeter  gerechnet,  unb  fo  bret  £age  liegen  läfjt. 
^cr  #opf  nebft  einigen  grofjen  frifdjen  ©djmetnSfdnuarten  mirb 
mit  bem  nötigen  SBaffer  unb  brei  Lorbeerblättern  jiemlid)  toeieb, 
9tfod)t,  bann  IjerauSgelegt,  bie  $nodjen  merben  roeggenommen, 
M  ftleifdj  nod)  ganj  fjeijs  auf  jodbiefe  SBürfel  gefachten,  mit 
^ölj  unb  Pfeffer  gerourjt,  untereinanber  gemengt  unb  in  eine 
flit  ben  meidjgefodjten  Sd)toarten  aufgelegte,  glatte  ftovm  ober 
Rüffel  angefüllt  unb  falt  gefteflt.  $)ie  gorm  mirb  mehrere 
^fll  auf  ein  äufammengelegte§  £ud)  aufgeftofjcn,  bamit  bie 
^affe  ftd)  feftfe^t  unb  etma  dorfjanbene  2uft  burd)  ba3  Slufftofeen 
^taitöfommt,  unb  jum  ferneren  ©ebraudje  falt  geftellt. 

515.  ©dfinfen  mit  $tabetrafau$e  (Jambon  au  vin  de 

Madere).  (Sin  nicfyt  ju  ftarf  geränderter  ©djinfen  mirb  24  ©tun* 
lang  in  SBaffer  eingetoeid)t  unb  1  Stunbe  lang  in  SOßaffer 
9tfod)t.  ©er  <5d)infen  mirb  nun  l)erau3gelegt,  man  nimmt 
bie  (Sdjmarte  baoon,  fdjneibet  afle§  ©djmarje  unb  ba§  $u  5)ide 
bom  Spcd  njnmeg,  fo  baj?  ber  Sdjinfen  ein  glättet,  gefättigteS 
^ferjen  befommt.  (£r  mirb  nun  in  eine  paffenbe  Safferolle 
9e[e9t,  mit  einigen  3^^beln  unb  ©elberübenfdjeiben,  jmei  Sorbeer* 
foltern,  einem  falben  ScÖerifopf,  fedjS  ©eroürjnelfen,  sman^ig 
■Pfffferförnern  unb  einer  falben,  in  Scheiben  gefdjnittenen,  Zitrone 
9en>ürjt,  mit  einer  glajdje  Sftabeira,  einer  f$faföe  rotten  2öein 
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unb  einem  Söffet  Doli  Jus  begoffen,  genau  jugeberft  unb  langfam 
bi§  sum  Döingen  SBeidjroerbcn  gebanipft.  93or  bem  Anrichten 
mirb  ber  ©chinfen  auf  einen  $)ccfcl  gelegt,  mit  marmer  Glace 
beftrietjen,  einige  Minuten  in  ben  fyeifeen  Ofen  gefteflt,  bann 
noct)  einmal  mit  Glace  befinden  unb  fofort  mit  einer  Sftabcira» 
fauete  (Wr.  34),  bie  e^tra  baju  feroirt  mirb,  ju  Stifte  gegeben. 

$)ie  ©rür)e,  morin  ber  (Sdnnfcn  gebämpft  mürbe,  mirb  bura> 
gefeilt,  ba§  ftett  baDongenommen,  forgfältig  aufgehoben  unb  ju 
irgenb  einer  braunen  Sauce  Dermenbet. 

516.  8dmtfen  mit  9Macaroni$  unb  üWabcirafau^c  (Jam- 

bon  aux  macaronis).  (Sin  (mie  *Rr.  515)  ^bereiteter  (Sdjinfen 
mirb  nad)  feinem  (SHaftren  in  fct)öne  <5ct)eiben  gefcr)nitten  unb 
auf  einer  Unterlage  Don  2flacaroni§  (9fr.  113)  angerichtet.  (Sine 
9Dlabeirafaiu;e  (9ir.  34)  mirb  bei  $ifdje  ba^u  gereift. 

517.  Sdjtllfcil  mit  braunem  SagOÜt  (Jambc-n  ä  la  Cham- 
borde).  2)er  Dorr)ergehenbe  gefönte  unb  fct)ön  gtaftrte  (5ct)infen 
mir  auf  ein  reitf)  gehaltenes,  braunes  Stagoüt  mit  9ttabeirfl 
(s)a\  106)  angerichtet,  ba§  ©anje  mit  grofjen,  in  SBein  ab* 
gefönten  ßrebfen  unb  gefpirften  $alb§milchnern  (9?r.  301)  Derjiert. 

518.  ©auergefo^te  6djtoCttt$bruft  (Pore  frais  ä  la 
vinaigrette).  @3  mirb  eine  SdjroeinSbruft  mit  fammt  ber  Schmorte 
unb  ben  ftwxtyett  in  fingerlange  unb  gmei  fingerbreite  Stüde 
gehaeft,  in  eine  pafjcnbe  (SafferoIIe  gettmn,  mit  brei  ^heilen 
Söaffer  unb  einem  %f)t\U  (£fftg  begoffen,  fooiet  bafj  ba§  Öleifd) 
gerabe  baoon  überfpült  mirb,  bann  auf§  5cucr  QeftcHt  unb  in§ 
lochen  gebracht;  nach  oem  gehörigen  $bfd)äumen  fommen  folgenbc 
Kräuter  unb  ÜBürjen  hinju  :  jufammengebunbene  SßeterfUie,  Üt)t)~- 
mian,  ©albei  unb  ^Bertram,  jmei  gefdjälte  3*Diebeln,  jroci  £or* 
beerblätter,  einige  (Sjemürjnelfen,  ein  Sfjlöffel  Doli  SPfefferfömer 
unb  ba§  nötüjge  ©alj.  2Benn  ba§  Sleifd)  jiemlich  meid)  ift, 
fo  mirb  e§  hcrau^gelegt,  angerichtet  unb  mit  gefcr)abtcm,  rohem 
Sfteerrettig  beftreut.  &er  <5ub  mirb  burd)  ein  ^aarfieb  paffirr, 
alles  gett  forgfältig  baoon  abgenommen  unb  bei  2ifd)  ertra 
oaäu  gegeben,  $alt  gibt  bie  Schmcinebruft  ein  beliebtet  unb 
gute§  (£ffen.  3"  biefem  SBerjuf  mirb  ba§  ©efäjj,  morin  ba3 
Steifet)  gefocht  mürbe,  nach  ocm  ©armerben  Don  bem  Qfeuer 
jurüdgefteflt;  nach  einigem  SSerfühlen  merben  bie  ©tücfe  SIeifch 
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fcef)urfam  herausgenommen,  in  einen  paffenben  irbenen  Stopf 
gelegt,  ber  ©üb  burd)  ein  §aarfieb  barübergefeityt  unb  fo  an 
einem  füllen  Orte  aufbewahrt. 

93eim  ©ebraua^e  nimmt  man  bic  Scheibe  f^ett  ab  unb  gibt 
bie  einzelnen  Stüde  mit  ber  baranfjängenben  ($5etee  ju  £ifd)e. 

Jpal3,  $opf  unb  Sdjulter  oon  Sdjtoetne  fönnen  mit  ©ortfyeil 
auf  biefelbe  9lrt  oertoenbet  toerben,  bodj  ift  c§  ratfrfam,  ^terju 
nur  fjfletfd^  öon  nidjt  ju  fetten  Sdjtoeinen  ju  nehmen. 

519.  (gebratenes  ©Jjanferfel,  SDanfau,  3IHId)f$töeut 

(Cochon  de  lait  röti).  $)a§  rein  gepujte  unb  aufgeräumte 
Spanferfel  toirb  intoenbig  mit  Sal$  unb  Pfeffer  gerieben,  an 
ben  grojjen  Spiejj  feftgeftedt  unb  bei  f)eHem  fteuer  l1/4--  lV> 
Stunben  lang  gebraten  unb  fogleidj  Dom  Spiefje  meg,  of)ne  Jus 
ober  Sauce,  ju  Üifdje  gegeben.  2)a  eine  fd)öne  hellbraune, 
refdje  §aut  al3  ba§  SBefte  an  einem  Spanferfel  betrautet  toirb, 
fo  mufj  e§  üorfjer  mit  einem  %uä)t  gut  abgetrodnet  unb  toäf)renb 
bem  traten  öfter§  mit  feinem  Salatöl  ober  mit  Sped  beftriajen 
toerben,  aud)  ift  fefjr  barauf  ju  feljen,  bafc  bie  §aut  feine  5Mafen 
befommt,  jetgt  fid)  eine  fo!d)e,  fo  mufj  man  g(eid)  bei  ifjrem 
Srfdjeinen,  fo  lange  fte  nod)  toeid)  ift,  mit  einer  Spidnabc! 
Gineinfied;en.  9iadj  bem  ©arbraten  mirb  fogleidj  hinter  bem 
ßopf  ein  tiefer  (Siufdjnitt  gemadjt,  toeldjer  be$toedt,  bafc  ber  ein= 
gefd)Iofjene  $)ampf  fjerauSfommt,  bamit  bie  §aut  nidjt  meid) 
toirb.  2Birb  ba§  Sparferfet  im  Ofen  gebraten,  fo  mufj  e§  in 
einer  paffenben  ^Bratpfanne  auf  jmei  Stüde  §olj  ju  liegen 
fommen,  fo  bafj  ber  93aud)  ben  93oben  ber  $fanne  nid)t  berührt. 
ß$  mirb  bann  mit  ber  oben  angegebenen  Sorgfalt  im  abge^ 
tüfjtten  Ofen,  am  beften  in  einem  93äderofen,  1 V2  —  2  Stintben 
gebraten.  Sefjr  oft  toirb  ba§  Spanferfel  mit  folgenber  ftüUe 
gefüllt :  bie  Seber,  Sunge  unb  ba§  §erj  »erben  mit  einer  3toiebel 
fein  gebadt,  bann  mit  lj*  $funb  (250  ©r.)  53ratmurftfüt(fel 
Wr.  119),  mit  toier  abgefaulten,  in  falter  Wild)  ober  Söafjer 
eingetoeidjten  unb  feft  au§gebrüdten  9)tild)broben  (Semmel)  unb 
Jtoei  ganzen  (£iern  gut  untereinanber  gemengt,  mit  Salj,  Pfeffer, 
ÄSfatnufj  unb  wenig  Majorem  getoürjt.  2Kan  tlwt  jebotty 
^ffer,  toenn  man  bie  ftüße  für  fid)  aflein  garmadjt.  Sie  toirb 
bemjufolge  in  einer  Gafferolle,  auf  fa^toadjem  geuer,  unter  öfterm 
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Umrühren,  langfam  gerbftet,  unb  bei  2ifdje  mit  bem  Spanferfel 

f)crumgcreid^t. 

S)a§  9lufjäumen  ober  $rejfiren  gefdjiefjt  auf  fofgenbe  9M: 
$)ie  Scfyenfel  merben  fladj  niebergebrüdt  unb  mit  einem  <5pieft= 
d)en,  ba§  quer  burdt)gcftccft  mirb,  in  biefer  Sage  erhalten,  tmnn 
mad)t  man  neben  am  ßopfe,  beinahe  am  §alfe,  auf  Jeber  (Seite 
jmei  1 l/«  jolllange  (3  l;a  ßtm.)  Qrinfdjnitte,  fingerbreit  uon  ein« 
anber,  fal)rt  mit  bem  Zeigefinger  in  ben  ßinfdjnitt  unb  löft  fo 
bie  £mut  lo§,  of)ne  fie  jebod)  abzureißen,  in  biefe  loSgelöfte  §aut 
merben  nun  bie  SSorberfüfje  fo  meit  mie  möglid)  eiugeftectt. 

$)a§  ©paufcrfel  mufe,  menn  e§  gut  fein  foll,  nodj  an  bem* 
felben  Sage,  mo  e3  gefdjladjtet  ift,  gebraten  werben. 

520*  ©cfodjtcö  Sjjanferfel  mit  Aspic  (Cochon  de  lait 

en  aspic).  &a§  reingepujte  ©panferfel  mirb  ber  Sänge  nad) 
in  ber  Witte  oou  einanber  gefpalten  unb  bann  auf  jmei  finger= 
breite  Stüde  gef)adt,  in  eine  paffenbe  ßafferofle  getban,  mit  jtoci 
3miebeln,  bie  mit  fed)3  (Semürjnelfen  beftedt  ftnb,  einer  (Selbe- 
rübe,  fed)§  Sorbeerblättern,  einem  falben  €>etlerifopf,  jmei  Bieter* 
filienrourjeln,  einem  33ouquet  oon  ^ßeterfüie,  Ütjnmian,  Üftapran, 
einigen  (£itronenfd)eiben,  einem  (Sfjlöffel  öoö  ganzen  Pfeffer  unb 
bem  nötigen  (Balje  gewürzt,  mit  ber  §älfte  ^leifcfybrüfje  unb 
ber  anberen  §älfte  (£fftg  ober  meinem  Söein  begoffen  unb  ju* 
gebedt,  langfam  meidj  gefodjt,  toa3  in  ungefähr  3/*  <5tunben 
gefd)er)en  ift.  $)a§  %U\\d)  mirb  bann  beljutfam  in  ein  irbeneS 
(Sejcfyirr  getfyan,  bie  93rü§e  nodj  etma§  eiugefodjt,  barüber  ge* 
feilet  unb  falt  gefteflt.  93eim  (&ebraudje  merben  bie  Stüde 
f)erau§gelegt ,  rein  abgemifdjt,  nodj  einmal  jugefdjnitten,  tjann 
angerichtet  unb  mit  ber  Aspic  (9ir.  10)  üerjiert.  Statt  ber 
Aspic  fann  man  audj  ben  ©ub  nehmen,  morin  ba§  SpanferfeJ 
gefodjt  mürbe;  follte  berfelbe  uidjt  ganj  fjell  fein,  fo  mujj  er, 
ber  Aspic  Oftr.  10)  g(eid),  getfärt  merben. 

521.  gafdHrteS  ober  rofltrtcs  S^anfcrfel  (Galantine  de 

cochon  de  lait).  9ln  bem  reingeputjten  Spanferfcl  mirb  ber 
$opf  bidjt  am  §al§  unb  bie  üier  fjüße  über  bem  ftnie  abgcfjatft, 
bann  öom  SBaud)  über  bie  53ruft  fjin  bie  §aut  burdjgefdjnitten 
unb  ba§  (Sjanje  mit  einem  fdjarfen  Keffer  fefyr  forgfältig  au3* 
gebeint,  fo  baf$  bie  §aut  nirgenbS  burd)gefdjnitten  ift  unb  fo 
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tocnig  roie  möglid)  Sflcifd^  an  bcm  (Gerippe  jurüdbleibt.  1)ic 
auägebeintcn  ©djenfel  unb  <5cr)ultern  werben  in  bcn  £eib  gejogen, 
bas(  auägebeinte  ©panferfel  roirb  nun  über  ben  ausgebreitet, 
bajj  e§  ein  langet  Sßiered  bilbet;  aucr)  roirb  ba§  biefe  JJIeifö 
abgefdjnitten  unb  babjn  gelegt,  roo  nur  ipaut  ift.  £)er  $opf 
roirb  gleichfalls  auSgebeint  unb  mit  ben  Orjren  ber  tfänge  nad) 
in  zollbreite  (2  Vi  Stm.)  Streifen  gefdmitteu,  bie  nebft  ber  3unge 
mit  etioa§  33utter,  }eingejd)nittenen  Sdmlotten  unb  $eterfilie  unb 
bem  nötigen  ©alj  unb  Pfeffer  anpafjirt  roerben  (f.  Einleitung 
9lnpaf  firen).  ^ie  übrige  s-8er)anbluug  unb  33eenbigung  ge* 
jdne&t,  roie  folc^c^  bei  ber  ©alantine  Don  tfalbSbruft  (9ir.  374) 
angegeben  ift,  mit  ber  (leinen  Wbroeicfyung,  bajj  bie  anpaffirten 
ßopfftuete  abroecfyfelnb  mit  ber  3unfle/  ocm  ©pect  unb  ben  Trüffeln 
eingelegt  roerben  unb  bafj  r)ier$u  bie  feingefyacfte  unb  burefj  ein 
grobes  ipaarfieb  gepriesene  Seber  beS  SpanferfelS  unter  bie  %a)ty 
gemifdjt  wirb. 


Neunter  8&fd>»itt 


3>a$  iSUbfdjwein. 

3ft  baS  aar)me  6cr)roem  ^temlidt)  au§  ber  t)ör)eren  ßüdje  Oer* 
bannt,  fo  roirb  ba£  roilbe  um  fo  lieber  gefetjen.  $)ie  33orfteu 
am  SBilbfcfyroein,  geroöfmlidj  nur  <5er)roar3roilb  genannt,  merben 
in  ber  Siegel  mit  einem  glüfjenbeu  (Eijen  abgebrannt,  roaS  trmt 
einen  eigenen,  uidjt  unbeliebten  (&e)cr)mact  gibt.  %m  beften  ift 
baä  2öilbfct)mein  im  Woocmber  unb  2)ecember. 

522.  gafdjirter  toilber  SdjtoetttSfotf  (une  Hure  de 

sanglier).  $er  $opf  eineä  SöilbfcrjroeinS  roirb  mit  fammt  bem 
&al)e  bid)t  an  ben  Schultern  abgejdjnttten  unb  ausgebeint,  inbem 
man  ben  #opf  aufregt  [teilt  unb  mit  einem  fdjarfen  SDieffer  in 
ber  ÜKitte  com  untern  ßiefer  bie  §aut  ganj  burdjfcfmeibet,  eS 
mtrb  nun  bet)utfam  bie  §aut  juerft  am  untern  tiefer,  bann  am 
Düffel  unb  fo  nad)  unb  nad)  Dom  ganzen  ©cpbel  loSgelöft,  fi* 
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mirb  über  bie  £afel  ausgebreitet,  baS  bitfe  gleifdj  abgefdjmrten 
unb  baf)in  gelegt,  mo  nur  §aut  ift,  ftarf  mit  Pfeffer  unb  ©alj 
beftreut  unb  ftngerbicf  mit  falter  ^aftetenfafdje  (9fr.  118)  be« 
ftrict)en.  3"  ber  gafdje  mujj  jebod)  ©ilbfdjmeinfleifcf)  aus  bem 
©d>enfel  genommen  werben  unb  biefelbe  etmaS  ftarf  mit  Pfeffer 
gemüht  fein,  lieber  bie  gaferje  fommen,  in  fdjöner  Orbnung, 
ber  ßänge  nadj,  folgenbe  ©egenftänbe  ju  liegen:  ©anSleber  ober 
mei&e,  fette  tfapaunenlebern,  Trüffeln,  gefallene  unb  geformte 
Oajfenjunge,  ©peef,  am  beften  Dom  ©a^marjmilb  felbft,  bie  3»"9e, 
bie  Siletfl  com  SÖBUbfcfjmein  ober  $irfdjfilets  unb  blanfcfyrte 
ßafbSmitcfmer,  5Jöe§  auf  ftarf  baumenbiefe  ©tücfe  gefdmitten 
unb  mit  feinem  Pfeffer  unb  ©afy  beftreut;  barauf  mirb  mieber 
eine  fingerbiefe  Sage  Safere  geftridjen  unb  ber  $opf  bann  $u- 
fammengebogen.  $)ie  klugen  unb  bie  ©palten  neben  an  ber 
©a)nauje  müffen  fdjon  oor  bem  ftafdjiren  jugcnäfjt  fein,  um 
oerfynbern,  ba&  bie  gcrfdje  fict)  ba  fierauSbrücft.  ®er  topf  mirb 
nun  sugenäfjt  unb  oben,  mo  er  abgefdjmttcn  ift,  mit  einer  fetten 
©pecffdjmarte  nad)  ber  (fcröfse  ber  Oeffnung  bebetft  unb  mit 
SBinbfabcn  leidet  jufammengejogen.  $)aS  Öanje  mirb  nun  in 
ein  reine§  2udj  eingefdjlagen,  überall  mit  93inbfaben  feft  über» 
bunben,  fo  bafe  ber  $opf  feine  natürliche  gorm  behält,  unb  er 
mirb  nun  in  folgenbem  ©übe  gefodjt:  £ege  benfelben  in  ein 
ticfe§  ®ef$trr,  föütte  bie  fcälfte  SBaffer  unb  bie  §älfte  Sffig, 
beffer  rotten  SBein  baran,  fo  bafj  er  ganj  überfpült  mirb,  gib 
bann  baS  nötige  ©alj,  eine  ftarfe  §anb  ooH  ganzen  Pfeffer, 
bie  £>älfte  fo  Diel  ©emürjnclfen,  ferner  adt)t  Sorbeerblätter,  jmei 
£)änbe  üoü  2Bad)ljolberbeeren,  ganjen  ^ufammengebunbenen  ©albci 
mit  Majoran  unb  £fmmian,  eine  Stange  9tteerrcttig,  fedjS 
grojje  3miebeln,  brei  grojje  (Selberüben,  ^roei  ©eü*eriföpft4,  jmet 
Speterftlienmurjeln  unb  jmei  Gutronen,  Hilles  in  ©Reiben  ge= 
fdmitten,  baju,  unb  fodje  ben  $opf  fefjr  langfam  8  — 10  ©tun = 
ben  barin.  SBenn  ber  $opf  meid)  ift,  fo  mirb  er  in  feinem 
©übe  jurücfgefteflt,  nad)  einigen  ©tunben,  menn  er  füfjl  ge* 
morben,  bwauSgelegt,  mit  bünnen  §oläftäbdjen  tum  ber  fiänge 
be§  $opfcS  belegt  unb  feft  mit  $Mnbfaben  überbunben,  bann  in 
ein  paffenbcS  ®efd)irr  getljan  unb  mit  bem  ©übe,  ber  buret)  ein 
£aarfteb  gefeilt  mirb,  übergoffen  unb  fo  bis  sum  (Sebraudje 
(oft  gefleHt. 
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©ie  angegebenen  (Settmrfte,  ba§  SBur^elroerf  unb  bie  Sänge 
bet  3«t  beim  #ocr)en  finb  für  ben  Äopf  eine§  jmei»  bi§  brei* 
jährigen  2Bilbfri()tt)em§  berechnet,  rooju  man  3  $funb  (1  */>  #ilogr.) 
?Vaftr)c  unb  ton  ber  Öänfelcbcr,  3unge  u.  f.  ro.  üon  jebem 
!;i  ijßfunb  (250  (55r.)  brauet,  Trüffeln  aber  ein  ganje3  Spfunb 
{>  tfilogr.) 

2BiII  man  ben  ßopf  längere  3eit  aufbewahren,  fo  müffen 
Jtoölf  tfalbSfüfce  ober  einige  $funb  (1  —  1  '/a  fftlogr.)  frifdje 
Specffdjroarten  mitgcfoajt  werben.  9tadf>  bem  gänjlidfyen  $bfüf)Ien 
unb  wenn  bte  33rüt>c  geftanben  ift,  wirb  bann  obenauf,  brei 
fingerf)od),  au§gelaffene3  ipammeläfett  gegofjen  unb  fo  jugefdjmoljen. 
3ln  einem  falten,  aber  trorfenen  Orte  fann  man  ben  $opf  gut 
brei  9Jionate  aufbewahren. 

53eim  (gebrauche  wirb  ber  $opf  au§  feinem  Sube  gehoben, 
aufgebunben,  afler  93inbfaben  heraufgezogen,  mit  lauwarmem 
SBaffer  abgewafajen,  abgetrodnet,  am  £)alfe  bie  ©pedf  abwarte 
mit  einem  fcr)arfen  flflcfjer  glatt  abgefchnitten,  bafj  bie  ^üt(e 
Wtbar  wirb,  unb  nun  auf  einer  paffenben  ©Rüffel  angeridjtet, 
mit  Aspic,  Zitrone  unb  frifdjen  Sorbeerblättern  gefchmacfDoÖ 
öerjiert.  (Sine  falte  iialiemfdje  ©au^e  ober  28ad)r)oIberfau<je 
(5h.  53,  54  ober  55)  wirb  erjra  mitferoirt. 

SBenn  ber  ßopf  oom  £ifcbe  ^urücffommt,  fo  mirb  er  wieber 
in  ein  Such  eingebunben  unb  in  feinem  ©übe  aufbewahrt. 

$or  bem  5lu§beinen  be§  $opfe§  mufj  berfelbe  mit  einer 
groben  fteifen  Surfte  unb  Söaffer  gebürftet  werben,  bamit  ba3 
§d)Warje  wegfommt. 

SJuch  ift  e§  nöthig,  bafj  bei  einem  grofjen  (Schwein  ber  £opf, 
bor  feinem  ftafcrjiren,  einige  Sage  in  eine  ©ffigbai^e  (9?r.  123) 
gelegt  mirb. 

523.  ©ttytoarätotlbbret  mit  faurcr  ®tUt,  Aspic  ober 

ÄOUlabc  fcOtt  ©dmmrjtDÜb  (Sanglier  ä  la  getäe).  51m  beften 
ift  e§,  menn  man  ba§  SÖBilbfchwein,  namentlich  ben  föücfen  (3icmer) 
unb  bie  (Schlägel  oon  allen  #nocr)en  au§Iöft  unb  in  paffenbe 
Stücfc  fdjneibet.  2)ie  ©rüde  werben  nun  jebeS  für  jtcr)  ju* 
fammcngerollt,  mit  53inbfaben  feft  überbunben,  bann  mit  ber 
nämltdjen  2Bür$e  unb  auf  biefelbe  2Beife  mie  ber  oorf>ergehenbe 
6ä)Wein§fopf  gargefocr)t  unb  aucr)  mie  biefer  aufbewahrt. 
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SBcim  (SJcbraudje  roirb  ba3  Sdjtoaqtoilb  au§  feinem  ©übe 
gelegt,  aufgebunben,  abgetrodnet  unb  auf  ber  püffenben  Sdt)üffel 
über  ger)ädelte  Aspic  angerichtet,  ober  in  fajöne  ©Reiben  ge* 
fdjnitten,  im  ^ranje  auf  bie  Sdjüffel  gelegt  unb  mit  Aspic 
ijübfdj  t>eqiert.  (Sine  oon  ben  falten  6uucen  roirb  ejtra  baju 
ferüirt  (f.  9er.  53  —  56  unb  67). 

Sei  einem  großen  breijät)rigen  Sdjmein  fann  man  aus  bem 
6d)Iägel  brei  föoulabcn  unb  au3  bem  3iemer  jmei  madjen.  3U 
feinem  $arfod)en  brauet  eä  3—4  «Btunben  3eit. 

524*  @djtoar$ttnlb  mit  Sirfdjenfauce  (Sangiier  k  l'aiie- 

mande).  $)er  3iemer  ober  ber  ©d)lägel  oon  einem  Jungen 
-nidjt  ju  fetten  Söilbfdnuein,  roooon  bie  ©cfytoarte  abgefdmitten 
ift,  toirb  in  eine  paffenbe  Gafferofle  gctfyan,  mit  einigen  3wicbeln 
unb  (&elberübenfd)eiben ,  einem  Lorbeerblatt  unb  ber  §älfte 
einer  in  (Sd&ciben  gefdjnittenen  Zitrone  belegt,  mit  <5al$  unb 
Pfeffer  geiuürjt,  mit  etroaS  fetter  gleifdjbrütje  ober  Jus  be* 
goffen  unb  unter  öfterem  SBegiefjen  langfam  gargebraten.  Unter* 
beffen  t)at  man  ungefähr  jmei  §änbe  ooQ  Sdjtuarjbrob  gerieben,  I 
ba§  mit  einem  (Sfjlöffel  ooÖ  geflogenem  3innnt  unb  fünf  bi§  fed)3  | 
ßfjlöffel  ooü  feinem  Qudcx  oermifd)t  roirb,  mit  meinem  man 
ba§  au§  feinem  ftett  gelegte  ©c^tuargtoilb  beftreut,  foldjeS  mit 
jerlaffener  Butter  befprifct,  alSbann  nod)  einmal  mit  33rob  beftreut 
unb  nun  im  Ofen  ju  buntelgelber  garbe  baeft.  Sine  ßirfdjen* 
fau<je  (9er.  70)  ober  aud)  3or)anni§beerjauc;e  (9er.  72)  wirb 
baju  gegeben. 

525,  ©cfodjteg  Sdjtoar3ti>ilb,  toarm  mit  8au^c  (Sangiier 

au  court-bouillon).  &a§  roflirte  unb  gefodjte  ©djroarjtoilb 
(9er.  523)  roirb  marm  aufgebunben,  auf  einer  paffenben  ©djüffel 
angeridjtet,  mit  ganjer  Sßeterjilic  unb  (Sitronenfdjeiben  oerjiert. 
(Sine  oon  ben  braunen,  fdjarfen  ©auc^n,  am  liebften  aber  eine 
Orangenfau9e  (9ir.  35)  roirb  erjra  baju  gegeben. 

526.  Srfjuiarjtuilbbrctbratcu  (Röti  de  sangiier).  91n  einem 
Stüden  (3iemer)  ober  bem  €>d)lügel  oon  einem  2Öilbfd)roein  wirb 
bie  ©djroarte  (§aut)  freujroeife,  fingerbreit  oon  einanber,  über* 
fd)nitten  unb  über  9tad)t  in  bie  ©ffigbaije  (9ir.  123),  bie  in 
itjrer  SBür^e  mit  jroei  £wnben  ooll  2Bad)t)olberbeeren  üermet)rt 
ift,  gelegt,  unb  ben  anbern  $ag  mit  bem  nötigen  ftett  unb 
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ehua§  öon  ber  93aije  im  Ofen  gebraten.  $)er  abgefettete  <5aft 
wirb  mit  etmaä  brauner  ©auc^  (9er.  24)  aufgebaut,  burd)  ein 
§aarfieb  gefeifjt  unb  jum  SBraten  gegeben. 

(Bin  großer  3iemer  brauet  2  ©tunben  unb  ein  ©djlägel 
4  ©tunben  Seit  5U  feinem  ©arbraten.  *8eibe  (Stüde  fönnen 
aud)  of)ne  £>aut  gebraten  werben. 

$n  biejen  Siemtr,  fomie  aua)  in  bie  §irfdjs  unb  9tef)$iemer- 
^üden  müffen  immer  fiarfe  eiferne  ©piefje  ber  Sänge  nad)  in 
bie  9Rüdenmarfr)öf)Ic  geftedt  merben,  um  §u  tjertjinbern,  bafj  fidj 
ber  3^nier  frumm  jtelje. 

527*  ©^tDarjtDÜbrogoÜt  (Ragoüt  de  sanglier).  $ie 
Sruft  unb  bie  Schulter  oom  SBilbfa^meiu  merben  in  bemjelben 
Sube  gefönt,  rnie  fotdjer  beim  <5d)metn§foj)f  (9er.  522)  ange- 
geben ift.  2öenn  ba§  Qrleifc^  etmaä  über  bie  §älfte  gar  ift, 
tt)irb  e§  t)erau§gelcgt,  in  2  3ofl  (5  (Stm.)  grofte,  trieretfige  ©tüde 
gejajnitten  unb  in  eine  paffenbe  (£afferofle  getljan,  mit  Salj, 
tuendem  Pfeffer  unb  bem  nötigen  Qrffig,  morin  einige  jerquctfdjte 
3Batf)i)olberbeeren  gefodjt  mürben,  gemüht.  Unterboten  mufj 
eine  braune  Sau^e  (9fr.  24)  gefodjt  unb  biefefbe  über  bal  ge- 
fdmittene  ©djmar^mitb  pafftrt  loerben,  ba§  bann  barin  DöHig 
gargefod)t  wirb.  5)a3  auffteigenbe  ftfett  mirb  öon  3C^  ju  3«* 
öon  ber  Oberfläche  ber  ©auce  abgenommen. 

©ollte  bie  ©auc;e  ju  bünn  fein,  fo  mirb  ba§  ftleifd)  t)erau3* 
Qelegt  unb  bie  ©auce  auf  ftarfem  geuer,  unter  anfyaltenbem 
ftütjren,  bi§  gut  gehörigen  $)ide  eingefügt. 

S3eim  9lnrict)ten  mirb  baS  9tagoüt  mit  gebadenen  Kartoffel» 
flögen  garntrt,  mie  foId)e  9er.  472  angezeigt  finb. 

528.  (£otelette  öon  @^tooratoilbbret  (Coteiettes  de 

sanglier).  ©ie  werben  in  Mem  ben  ©djtoeinScoteletten  gleidt) 
ty)anbelt.    (©.  9er.  503—506). 

3"  bemerfen  bleibt  nod),  bafj  ba§  2BÜbfct)mein  im  (Sommer 
W*  fdjnell  oerbirbt,  [a  oft  fd)on  nad)  24  ©tunben  ganj 
unbrauchbar  ift. 
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Unter  ftoth*,  auch  £oa>ilb  begreift  man  ben  £urfch,  ba§ 
§>irfdt)falb  unb  ba§  3ict),  fte  liefern  alle  bret  ber  ßüche  manch' 
gute§  nnb  r)Dcf)gefcr)äJte§  ©erid)t.  SBiemoM  ba3  33aijen,  5Jlari= 
niren  be3  SBilbbret*  beinahe  überall  gebräud)lid)  ift,  fo  foÜte  e3 
botfj  eigentlich  nur  bann  angeroenbet  roerben,  wenn  ba§  511  ge* 
brauchenbe  SBilbbret  Don  einem  alten  Sfjier  ift,  ober  roenn  e§ 
längere  fyü  aufbewahrt  merben  foü. 


a)  2>er  $trf$. 

@§  gibt  jroei  oerfdjicbenc  Gattungen  biefe«  ©efchlechtS,  ber 
ßbelhirfd)  unb  ber  2)am=  ober  £annenf)ivfd).  93eibe  unterliegen 
einer  unb  berfelben  33creiiung§art ;  ber  ^amljirfcb,  ift  fetter 
(feifter)  mic  ber  @bclhirfch,  unb  fein  {Jtcifdj  roirb  für  järter 
gehalten. 

529.  ©efodjter  ^irffftgiemer,  A^trfdjriirfcn  (Dos  de  cerf 

a  Tallcmande).  33on  einem  frifdjen  §irfchäiemer,  ober  menn 
er  511  grofj  ift,  nur  bon  einem  halben,  tuirb  bie  obere  bide 
Ipaut  abgefdjnitten,  bie  langen  Stippen  abgcf)atft  unb  mit  einem 
<3picfje  bie  9tüdenmarf§höf)Ie  burchftodjcn.  Ter  3^m^r  mirb 
bann  in  einem  paffenben  äkjcrjirr  mit  faltem  SSJaffer  begoffen, 
auf§  ftmi  gefegt  unb  inS  ttfod)eu  gebradjt.  9fad)  bem  9lb» 
frhäumen  fommt  ein  Löffel  ootl  ßfftg ,  baS  nöthige  ©alj, 
2  ßtoiebeln  mit  6  ©emürpelfen  beftetft,  2  (SJclberüben,  2 
$eterfilientt>ur$eln,  ein  <5eflerifopf,  2  Lorbeerblätter,  ein  Söouquet 
oon  ^eterfilie  unb  ^htinvian,  eine  in  6d)ei6en  gefchnittene  Zitrone 
unb  ein  (Sjjtöffel  öofl  ganjer  Pfeffer  baju.  SjÖenn  ber  Qkmn 
gar  ift,  roirb  er  herausgehoben ,  abgetrodnet,  mit  jerlaffener 
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Glittet  begoßen,  geriebene^  Sdjwarjbrob  barüber  geftreut,  nodj 
einmal  mit  3ktter  befprijjt,  nun  mit  Qudtx  unb  3iww*  beftreut 
unb  einige  Minuten  in  einen  fyifyn  Ofen  gefteüt,  bis  ber'3ucfer 
ju  ^meljen  anfängt,  bann  wirb  ber  3iewe*  öuf  einer  paffenben 
§tf)iiffel  angerichtet,  (£ine  braune  piquante  Sauce  (5?r.  25) 
ober  eine  SohauniSbcerfaiuje  (s)?r.  72)  werben  ba$u  gegeben. 

530*  ©ebratener  §irfd>jictncr,  £irfdjriirfcu  (Dos  de 

cerf  röti).  9?adjbem  an  einem  £irfa)$icmer  bie  laugen  kippen 
nbgcf)acft  finb,  wirb  er  gebäutelt  unb  gefpiclt  (f.  Einleitung  t>om 
Spielen),  bann  wirb  ein  langer,  eiferner  93ratjpiejj  am  Ipalfe 
ber  £änge  nach  in  bie  föücfenmarfSböh^  eingefteeft  (biefe§  bejmeett, 
ba|  ber  3iwner  währenb  bem  SBraten  fidj  nicfyt  frumm  pichen 
fann);  hierauf  legt  man  beufelben  in  eine  grofje  Bratpfanne, 
idjneibet  einige  3roiebeln  unb  (&elberüben  baran,  würjt  it)n  mit 
Salj,  Pfeffer,  einigen  ©ewürjnelfen,  einem  Sorbecrblatt  unb 
einigen  Sitronenfa^eiben,  gibt  noct)  ba§  nötige  gelt,  fowie  bie 
Mutigen  Abfälle  öom  3^raer  ba$u  "nb  tratet  benfelbcu  im 
Ofen  ju  tyeflbrauner  ftarbe  gar.  Söäfyrenb  bem  Öraten  mujj 
ber  3temer  ffeifjig  begoffen  werben,  unb  foöte  ber  Saft  ju  oiel 
einfodjcn,  fo  wirb  noch  etwa?«  Jus,  ober  2£affcr,  ober  auch  etwas 
Sjfig  baju  gegoffen.  N)iad}  bem  ©arbraten  wirb  bevfelbe  forg* 
faltig  herau-g?nDwmen  unb  angcridjtet.  £)er  abgefettete  (Saft 
toirb  mit  etma3  brauner  Saline  (s)ir.  24)  unb  2  3d)oppen  (1  Siter) 
fflutem  Siabm  auf  bie  §älfte  eingelocht,  burd;  ein  §aarfieb 
Qeftricr)en  unb  bem  ©raten  al§  Sau^e  beigefetrt.  3«  jebem  ge* 
bratenen  SBtlbbret  wirb  bei  £ifd)  immer  noch  (Zitrone  mitgereicht. 

*2)a§  ©arbraten  erforbert  2  —  3  ©tunben  3«t,  je  nach  ber 
®rö&e  be§  £irfchjiemer§. 

Söcnn  gerabe  nicht  barauf  gefeljen  wirb,  bajj  ber  3tfmer 
9«nj  ju  $i)djc  fommt,  fo  ift  e§  uiel  bequemer,  wenn  man  ba3 
5Hidenflei)d)  öon  ben  Knochen  nblöft,  unb  e§  bann  wie  ben 
3iemer  jubereitet;  baffelbe  gilt  auch  beim  §irfchfalb. 

531.  ©auergebratener  ober  martnirtcr  »Jpirfd)rurfcu  (Dos 

de  cerf  marinä).  (5-in  .vi)irfd)$iemer  wirb  gehäutelt,  gefpieft  unb 
ub«  9cad)t  in  bie  <£fjlgbai§e  (9er.  123)  gelegt;  er  wirb  bann 
mü  bem  nötigen  gett  unb  etwas  öon  ber  SBaije  gebraten,  wie 
c§  in  ber  oorfjergehenben  Kummer  befchrieben  ift. 
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532.  (gebratener  $trfd)fct>tötjel  (Cuisse  de  cerf  rtttie). 

<£in  nidjt  ju  großer  unb  jarter  ^pirf rf)f cf>läflcf  mirb  Qef)äuteTt 
unb  gefpidt,  bann  mit  ben  9lbfäücn  unb  bem  nötigen  fytt  in 
eine  pajfenbe  ßafferolle  getf>an,  beren  93oben  mit  3n>id>elfd)eiben 
bebeeft  ift,  er  wirb  bann  nod)  mit  ©alj,  Pfeffer,  einigen  ®e* 
mürjnelfen,  einem  Sorbeerblatt  nnb  3—4  (Fitronenfd)eiben  gc= 
mürjt.  ©ie  GafjeroHe  mirb  nun  mit  einem  genau  fdjliejjenben 
$edel  bebeeft  unb  auf 3  geuer  gefejt,  nadj  einiger  3eÜ/  wenn 
bie  3^iebeln  anfangen  ftd)  hellgelb  ju  färben,  mirb  etmaS  Jus 
ober  Sffig  baran  gcfd)üttet,  glüfyenbe  ßofjleu  auf  ben  $)ecfel 
gctljan  unb  ber  ©djlägcl,  unter  öfterm  ^Begießen,  gargebrüten, 
ma§  in  ungefähr  3  ©tunben  erfolgt  fein  mirb.  2öenn  ber 
€>d)Iägel  gar  ift,  mirb  er  herausgenommen,  angerichtet  unb  mit 
ßitroncnfdjeiben  garnirt.  ^)er  <Saft  mirb  abgefettet,  mit  faurem 
Stafun  unb  Jus  aufgefüllt,  511  einer  angenehm  fdjmecfenben  ©auce 
burdjgefodjt,  buref)  ein  Spaarfieb  paffirt  unb  n«m  traten  gegeben. 

§er  fauer  gebratene  §irfd)fd)Iägel  mirb  ebenfo  bef>anbelt, 
nur  mit  bem  Unterfd)iebe,  bafj  berfelbe  einen  £ag  lang  in  ber 
effigbaije  (9er.  123)  gelegen  l)aben  muj3. 

Sft  ber  ©djlägel  oon  einem  feljr  grojjen  £>irfd)c,  fo  ift  e3 
befjer,  menn  berfelbe  auSgebeint  unb  in  gricanbeau  eingeteilt 
mirb,  meldte  man  al§bann  fpidt  unb  bratet. 

533.  ^trf(ÖfriconbeoU  (Fricandeau  de  cerf).  <£§  mirb 
ebenfo  mic  afle  bie  berfdjiebcnen  Birten  ber  $alb§fricanbeau 
(f.  91bfdjnitt  00m  Kalbfleifdj)  jubereitet,  mit  bem  93emerfen, 
bafj  ba§  §irfd)fricanbeau  r»or  jenem  ben  33oruig  f)at.  5>er 
jum  gricanbeau  befiimmte  §irfd)fd)Iägel  barf  nietyt  in  ber  93ai&c 
gelegen  f)aben. 

534.  £irfdjlenben,  gilet  (Filet  de  cerf).  £er  §irfa> 
lenben  fann  ju  99eeffieaf§  ober  gefpiett  mie  ber  Odjfenlenben 
(f.  Slbfdmitt  00m  Ddjfen)  benujt  merben.  $a  ber  £>irfd)lenben 
Diel  fleiner  unb  järter  mie  Jener  ift,  fo  braudjt  er  aud)  Diel 
weniger  3eit  $u  feinem  ©armerben. 

§irfd)nmge  unb  £>irfd)leber  fommen  fefjr  feiten  in  ber  flüd)C 
bor,  bie  3unge  mirb  bei  uorfommenbem  galle  ber  Odjfenumge 
unb  bie  Sebcr  ber  Kalbsleber  gleid)  jubereitet. 
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535.  |)ir|d)ragoÜt  (Fricöt  de  cerf).  §iergu  mirb  btc 
Sdjulter,  bie  93ruft  unb  bcr  §al§  Don  einem  §irfd)  Dermenbet. 
ftadjbem  ein3  ober  ba£  anbcre  Don  ben  genannten  ©rüden  in 
ber  ßffigbaije  OJ?r.  123)  gelegen  ljat,  mirb  e$  gargebämpft, 
fcann  auf  anbertfialb  3oH  (3Vs  Gtm.)  grojje,  gleid)  Dieredige 
Stüde  gefdjnitten,  in  eine  paffenbe  Gafferolle  getfjan  unb  mit 
eimr  ^Pfeffer[au9e  (Wr.  26),  bie  mit  bem  abgefetteten  Saft  auf* 
gefönt  mürbe,  übergoffen,  untereinanber  gefdn'ittelt  unb  auf  bie 
paffenbe  Sd)üffel  angerid)tet.  9lud)  fann  guerft  eine  Minorenn 
(9fr.  14)  fjergeridjtet  merben,  bie  mit  ^leifdjbrüfje,  Jus  ober 
aud)  23affer  ju  einer  Sau<;e  abgerührt  mirb,  in  meldte  man 
ba§  ro&e,  in  Keine  Stüde  gefdjnittene  §ir[a)peifaj  legt  unb 
barin,  nebft  einigen  ganjen  3miebetn/  Iangfam  garfodjt  unb  mit 
6fpp,  Salj  unb  einigen  ganzen  ^ßfefferförnern  mürjt;  au$  fann 
ein  Lorbeerblatt  unb  einige  Gitronenfdjeiben  mitgefodjt  merben. 
$)er  3ianb  ber  ©Rüffel  mirb  gemöljnlidj  mit  gebadenen  Kartoffel* 
flöfeen  ober  ©rieSmefjlflöjjen  eingefaßt.  2)ie  3ubereitung  btefer 
$löfje  fommt  in  bem  2trttfel  Don  ben  gefallenen  ÜJceljlfpeifen  Dor. 

$a§  (Singefdmittene  unb  ba§  §afd)£e  öon  tft 
jenem  Dom  §ammel  gleid)  (9?r.  452  unb  453). 

536*  $a$  £trfd)fttfo  (Paon).  3ftrer  Seltenheit  unb 
i^rer  ©üte  megen  ftnb  bie  ©eridjte  Dom  §irfd)falb  fefjr  f>od) 
gcfdjäj}t.  (£§  Ijat  übrigens  biefelbe  Bereitungsart  mit  bem  §trfcf)e 
gemein,  bie  ßotelette  merben  mie  bie  £>ammelcotelette  bereitet, 
nur  muffen  fte  mit  meljr  Sorgfalt  mie  jene  be^anbelt  merben. 

b)  $>a8  SRc^. 

3)a3  SRelj  ift  Diel  fleiner  mie  ber  £irfdj  unb  jei^net  fidj 
burd)  feinen  feinen  ®efd)macf  au§.  Allein  nur  baS  junge  $efj 
liefert  un§  ba§  jarte  Skifä/  beim  älteren  mufs  mit  ber  (£fftgs 
baigc  nadjgefjolfen  merben. 

537.  ©erratener  föefotemer  (BM  de  chevreuii).  ®er 

frifdje  ober  in  ber  Sffigbatje  gelegene  9?ef)3iemcr  mirb  abge^äutelt, 
gefpidt,  mit  einem  fleinen  Spiele  burd)jogen,  bann  an  ben 
grojjen  ©piejj  geftedt  unb  1  Stunbe  bei  lebhaftem  fteuer  ge* 
braten,  ©ratet  man  ben  Skmtx  im  Ofen,  fo  mirb  er  in  einer 
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paffenben  ^Bratpfanne  mit  bcm  nötigen  {Jett,  ©alj  unb  Pfeffer 
eingejejt,  mit  3roic6eln  unb  (Selberübcnfdjeibcn,  einem  Sorbeerbtatt 
unb  einer  falben  Zitrone  belegt  unb  im  Ofen,  unter  öfterm 
93egiejjen,  1  Stuubc  lang  gebraten.  $er  Saft  roirb  abge= 
fettet,  mit  brauner  Saucx  (92r.  24)  unb  mit  fonrem  3Raf)m  auf- 
gefaßt, burd)  ein  ©ieb  getrieben  unb  bem  traten  als  Sau?e 
beigegeben. 

538.  ©ebratener  9teW)tögd  (Cuisse  de  chevreuü  röüe). 
SBecjanbtc  unb  brate  ben  $ebfd)lägel  mie  ben  öorrjergebenbeu 
JRe^iemer,  mit  bem  53emerfen,  bafj  ber  Sfte$fdjlägel  V*  ©tunbe 
mefjr  ju  feinem  (Barbraten  nött)tg  f)at. 

539*  9Je^ICMbenf  gtletö  (Filets  mignons  de  chevreuü). 
<£)ie  $efjfüct§  merben  gebauten,  fein  gefpiclt  unb  eine  ©tunbe 
lang  in  einer  (Sjftgbaije  (9er.  123)  marinirt,  nad)  biefer  3cit 
merben  fie  in  eine  fladje  (SafferoHe  gelegt,  beren  SBoben  mit 
frifdjer  33utter,  ^tovtidn  unb  (Selberübenjdjeiben  belegt  ift,  mit 
©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  einem  $etfcl  bebedt  unb  anbraten 
gelafjen,  allbann  mit  Jus  aufgefüllt,  glüljenbe  ßoljlett  auf  ben 
Werfet  getfjan  unb  langfam  gargebämpft;  furje  3*it  uor  bem 
üölligen  (Sarfein  merben  fie  mehrmals  mit  ibrem  <5afte  begoffen. 
$)ie  gilet§  legt  man  al§bann  berauS,  nimmt  ba3  gett  öon  bem 
<5aft  ab,  foa^t  benfelden  mit  ctroaS  faurem  Ütafyrn  unb  gibt  ifyt, 
nad)bem  er  burd)  ein  §aarfieb  paffirt  ift,  al§  <5auce  ju  ben 
§ilet§. 

9luf  biefe  9lrt  aubereitet,  tonnen  bie  3?i(et§  aud)  mit  einer 
9Jtabeira=,  Trüffel*  ober  fonft  einer  paffenben  braunen  ©auce 
gegeben  merben  (f.  21bfdjnitt  öon  ben  ©au cen);  ebenfo  gut 
fönnen  fie  audj  mit  einem  paffenben  ^ßiiree  erfd)einen  (f. 
fdjnitt  öon  ben  üerf ergebenen  $üre"e§). 

2)iefe§  (Seridjt  fann  nur  fefyr  fetten  gegeben  merben,  meil 
ein  jebe§  SRef)  nur  jtoei  Senben  (Filet)  bat  unb  foldje  nidjt 
gröfjer  finb  mie  ein  ftarfer  Singer.  Um  nur  einigermaßen  eine 
©djüffet  geben  ju  fönnen,  muß  man  bie  gitet§  oon  menigftcnS 
fea)»  Sfteben  fjaben,  aud)  bürfen  biefefben  burcfjnuS  feinen  ©crud) 
(fogenannten  hautgoüt)  r)aben. 

540.  Sailt^e  öon  SJeljfÜet  (Filet  de  chevreuü,  Baut*). 
S5on  einem  fefjr  frifdjen  3Rel)simmer  mirb  ba§  SRüdenfleifd)  ber 
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Sänge  nadj  bid)t  öom  ©rate  unb  ben  Kippen  au§gelöfet. 
$>iefe  «Stüde  gleifd)  (Filet  genannt)  roerben  geljäutelt  unb  quer* 
über  in  }d>road)e  f)albfingerbide  Scheiben  gefdjnitten,  mit  bem 
flauen  ipadmcfjer  leicht  geffopft  unb  runb  jugefdjnitten.  $iefe 
Srfniitten  (Sautde  genannt)  roerben  in  eine  mit  33utter  beftri* 
djene  Saut&pfanne  ein§  an  ba3  anbere  eingefejjt,  leidet  mit 
©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  einem  mit  33utter  betriebenen 
Sogen  «Schreibpapier  bebedt  unb  einftroeilen  an  einem  füt)ten 
Ort  aufbewahrt.  SHittlerroerte  mufj  öon  ben  $nodjen  unb  ben 
hautigen  Abfällen  eine  2Bilbbrett>rür)e  (9ir.  5  ober  6)  gebogen 
unb,  naa^bem  foldje  paffirt  ift,  jur  Glace  eingefodjt  roerben. 
Einige  Minuten  oor  bem  einrichten  roerben  bie  Sautee  auf 
ftarfe§  $cuer  gefegt,  nad)  einer  Minute  fa^nellen  93raten§  roerben 
fie  umgeroenbet,  nodj  eine  2Rinute  lang  gebraten  unb  bann  bie 
Butter  baoon  abgefd)üttet.  3m  paffenben  33err)äftniffe  |u  bem 
Sautöe  nimmt  man  nun  braune  (Sauce  (9fr.  24),  bie  Dörfer 
fdjon  mit  einem  ($Ma§  troll  rotben  Söein  unb  ber  oben  ange* 
gebenen  SÖßUbbret- Glace  burdjgefodjt  rourbe,  fluttet  foldje  auf 
bie  Sautee  unb  läßt  fie  einmal  auffodjen,  bie  Sautee  roerben 
nun  im  $ran^c  ongerid)tet,  bie  «Sauce  mit  <5alj  unb  Zitronen-» 
fttft  im  ®ejd)matfe  gehoben,  nochmals  burcf)gefod)t  unb  nun  bie 
angerichteten  Sautee  bamit  begoffen.  Sie  fönnen  mit  einem 
Äronjc  oon  ßartoffetcroquette  (9fr.  472)  eingefaßt  roerben  ober 
aurfj  mit  glüftrten  Smicbeln,  ober  mit  beiben  jufammen. 

$ie  Bereitung  ber  3roiebeTn  ift  folgenbe:  Dftan  nimmt 
3toiebeln  oon  gleidjmäfjiger  Sicfe,  fdjneibet  fötale  am  $eim  ab 
unb  fd)ält  fie  nad)  ber  äBurjcl  ju,  fo  baß  bie  Smiebcln  oon  ber 
5Pur5eI  jufammen  gehalten  roerben.  3Me  3roiebeln  roerben  nun  in 
eine  bid  mit  frifdjer  53utter  beftrid)ene  Gtafferotte  gelegt,  jiemlid)  ftarf 
mit  gcftojjenem  Qxi&ex  beftreut,  mit  <Sal$  unb  roeijjem  Pfeffer  ge* 
toürgt  unb  auf  fajroadjem  geuer,  unter  öfterm  Umjdjütteln, 
hellbraun  geröftet,  bann  mit  einigen  (£feföffeln  öoö  Jus  begoffen 
unb  Iangfam,  bi3  }um  böfligen  58eid)roerben,  gebämpft. 

541.  gautee  toon  Hetyitci  mit  Srüffclfau^e  (Filet  de 

chevreuil  saute  aux  tniffes).  bereite  bie  Sautee  roie  bie  Dörfer* 
gefjenbe,  mit  bem  3»fafee  öon  einigen  in  «Scheiben  gefd^nittenen 
Trüffeln  (Wr.  97),  bie  unter  bie  8auce  gemif^t  roerben. 
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542.  ©autfe  Hon  SReftfilct  mit  gham^anon*fau<je  (Klet 

de  chevreuil  saute"  aux  Champignons),  $ie  Bereitung  ber 
Hellet  richtet  fiel)  in  allem  nad)  <Nr.  540,  mit  ber  tlctnen 
Beränberung,  bajj  bet  Sauce  einige  (Sfjlöffel  t>oö  gebämpftcr 
(£$ampianon§  (*Rr.  98)  betgcmtfdjt  merben. 

543.  ©ebratener  SRcfjbug  ober  Schlutter  (Epauie  de 

chevreuil).  92ur  öon  einem  bejonberS  grofjen  9tcfj  ift  man  im 
Stanbc,  ben  93ug  ju  braten.  SRachbem  au§  bcmfclben  ba§ 
Schulterblatt  (Sdjaufel  genannt)  herausgenommen  unb  ba§ 
SRohrbcin  einige  QoU  über  bem  Änie  abgehadt  ift,  mirb  er  in* 
menbig  am  äuBerften  9?anbe  ringsum  mit  ber  Xreffirnabel  unb 
33inbfaben  aufgefaßt  unb  jufammengejogen,  bamit  berfelbe 
eine  fchöne  Jorm  annimmt.  6r  mirb  hierauf  geljäutelt  unb  ge* 
fpidt,  bie  ^autigen  Slbfäfle  legt  man  mit  2  in  ©Reiben 
gefa^nittenen  StoitMn,  einem  Lorbeerblatt,  einigen  (Selberüben* 
Reiben,  2  (Eitroncnfdjetben,  nebft  bem  nötigen  ©ratenfett  in 
eine  paffenbe  (Safferoüe,  gibt  ben  93ug  baju,  beftreut  ifm  mit 
Salj  unb  Pfeffer  unb  lägt  ihn,  unter  öfterm  Begießen,  ungefähr 
in  1 1/4  Stunben  garbraten,  SoUte  berfelbe  mä^renb  bem  Braten 
ju  fur^  ge^en,  ba§  Reifet,  roenn  nicht  Saft  genug  baran  fein 
foflte,  fo  toirb  etroa§  Jus  ober  auch  etma§  ßffig  baran  gegoffen. 
SBenn  nun  ber  Bug  gar  ift,  fo  mirb  er  hcrau^gclegt,  ba§  3?ett 
non  bem  Saft  abgenommen,  berfelbe  mit  einem  8djoppen  faurem 
sJtar)m  aufgefüllt,  jur  gehörigen  ^Dtcfc  burchgcforfjt,  burch  ein 
§aarfieb  paffirt  unb  al§  Sauce  jum  SRehbug  gegeben. 

544*  WeI)COfe(ettc  (Cotelettes  de  chevreuil).  Sie  roer* 
ben  ben  §ammekoteIetten  (f.  5tbfdt)nitt  öom  £ammel)  ähnlich 
behanbelt.  3u  (Sotelettcn  barf  baS  Dieh  burd)au§  nicht  in  bet 
Baije  gelegen  haben. 

545*  JRehragOÜt  (Fricöt  de  chevreuil).  $ie  Schuttern, 
bie  Prüfte,  foroie  ber  §al§  öon  einem  9tel)c  roerben  rein  ge- 
mafchen,  in  eine  <£afferofle  ober  Bratpfanne  gelegt,  ba§  nötige 
©ratenfett  ober  frifd)e  Butter  baju  gethan,  mit  Salj,  ganzen 
helfen  unb  ^fefferförnern,  nebft  einem  Lorbeerblatt,  einigen 
eUronenfcheiben,  3roiebeln  unb  ©etberübenfeheiben  gemüht,  mit 
1  Schoppen  Siter)  <£ffig  begoffen  unb  nun  gargebämpft. 
Benn  bie  einzelnen  Stüde  meid)  jmb,  fo  nimmt  man  fie  herauf 
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jief)t  au§  bem  53ug  bic  Schaufel,  fomie  man  aucf)  öon  ben 
SBrüften  bic  ^Hippen  fn'moegnimmt,  ba§  tjrleifdj  in  paffenbe  oier* 
edige  ©tücfe  fdwcibet  unb  foldje  in  eine  anbere  (Eafferofle  legt. 
93on  bem  ^utücfgeblicbcncn  ©afte  toirb  ba§  fjett  abgenommen, 
berfelbe  mit  brauner  ©auce  (9h.  24)  ober,  in  Ermangelung 
bef(en,  mit  brauner  Etnbrenn  (9fr.  14)  ju  einer  gebunbenen  unb 
fd)macff)aften  ©au<;e  burdjgefodjt,  über  ba§  gefdmittene  föebfleifd) 
burdj  ein  §aarfieb  paffirt  unb  bi§  jum  9lnrict)ten  marm  ge= 
[teilt. 

3)urcfj  ben  3ufafe  öon  Trüffeln,  ßljampignons'ober  glafir* 
ten  S^iebeln  roirb  biefem  föagotit  feine  @infad)f)eit  genommen, 
jotoie  e§  aud)  mit  einer  ßinfaffung  oon  gebaclenen  $artoffelflö(jen 
gerne  gefe^en  mirb. 

546.  Wcl)flci(ri)  in  brauner  @au£c  ober  eingefömttene* 

SRefjfleifdj  (Emincee  de  chevreuil),  unb 

547*  £afdj<$e  toon  SRefj  ober  SRcIjtnus  (Hachee  de 

chevreuil).  *2)iefe  beiben  (£ericl)tc  gef)cn  gan$  nad)  jenen  oom 
fcammel  (ftr.  452  unb  453). 


ötfter  Slbfönitt. 


5er  <£a(e. 

3)a§  JJleifd)  be5  jungen  £>afen  ift  jart  unb  toirb  als  [ef)r 
nafn-ljaft  angefefjen,  feine§  feinen  ®efd)made3  megen  foflte  e8 
nie  gebaijt  merben,  tr»a3  bei  einem  alten  £>afen  jeboefy  immer 
Qefd)ef)en  rnufc. 

548.  ©ebrotener  $afe  (le  lievre  röti).  Wadjbem  ber 
junge  §afe  abgeftreift  ift,  toirb  ber  $opf  mit  bem  §al§,  bie 
SBorberläufe  (53ug)  unb  bie  53ruft  abgefd)nitten,  unb  bie  ©a^enfel* 
fnocfyen  mit  bem  9ftefferrüden  entjtoei  gefd)Iagcn,  bamit  fie 
fidj,  mäbrenb  bem  93raten,  ettoa§  runb  jufammenjie^en.  $cr 
&afe  toirb  nun  fauber  geljäutelt,  gefpidt,  an  einen  Keinen  ©piejj 
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gefferft,  am  grofjen  ©piefj  feftgebunben  unb  bei  tjeflent  3?euer, 
15  —  20  Minuten,  gebraten.  Ober  er  mirb  in  eine  Bratpfanne 
getljan,  mit  frifd)er  Butter,  einigen  3roiebeln  unb  ($Jelberübenfd)eiben 
nebft  einem  fiorbeerblatte  belegt,  mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut  unb 
im  Cfen  20  Minuten  langfam  gebraten,  bie  Butter  mirb  bann  au§ 
ber  Pfanne  abgefdjüttet  unb  ber  angebogene  Saft,  mit  ftarfer  Ju3 
unb  faurem  sJtal)m,  aufgefaßt  unb  $um  §afen  mitferoirt.  Zitrone 
mirb  nodj  befonber§  ba$u  gereift.  3)er  alte  §afe  muß  einige 
Xage  in  bie  (Sffigbaije  (*Rr.  123)  gelegt  merben. 

549*  ©ebrotener  £afe  auf  englifdje  Wtt  (Lievre  roti  ä 

l'anglaise).  3tn  einem  abgeftreiften  unb  rein  aufgebrochenen 
£afen  merben  blo§  bie  m'er  güjie  abgefjadt  unb  berfelbe  über 
Üftadjt  in  falte  9)?ild)  gelegt,  ben  anbern  2ag  mirb  er  fjerau?* 
genommen,  mit  ber  gafdje  9fr.  120,  bie  nod)  mit  ber  fein» 
getieften  Jpafenleber  üermefjrt  ift,  gefüllt,  jugenätjt  unb  wie  ba§ 
©pannferfel  breffirt,  bann  an  einen  Keinen  Spiefj  gefterft,  an 
ben  größeren  feftgebunben  unb  3/-t  Stunben  lang  gebraten.  3m 
Anfange  be§  Braten§  mirb  er  mit  TOri),  bann  aber  mit  Butter 
begoffen.  $)er  $opf  unb  bie  Dfjrcn  müfjen  am  £mfen  bleiben, 
bie  Ot)ren  merben  nod)  befonber»  in  Butter  beftridjene§  Rapier 
eingebunben,  bamit  fle  ntd)t  öerbrenuen.  (S§  mirb  ftarfe  Jus 
unb  3oIjanni§beerfance  (9ir.  72)  baju  gegeben. 

550*   (&$tafoWt  tlOtt  (Escaloppe   de  lievre). 

<M)tne  hierzu  befonber§  grofje  unb  frifdje  £>afen;  nadjbem  fte 
gut  abgefjäutelt  fino,  mirb  ba§  Beuden  fleifd)  ber  2änge  nadf) 
befjutfam  auSgelöft.  2)iefe  Stüde  SMfcI),  einem  §irfd)filet  ätjn* 
ltdj,  merben  in  ^albe  fingerbide  Stüddjen  über  ben  gaben  ge* 
fd)nitten,  ffad)  geflopft  unb  in  eine  mit  Butter  beftridjene 
ßotelettepfanne,  ein§  an  ba§  anbere  eingefet^t,  mit  feinem  Saty 
unb  Pfeffer  beftreut  unb  mit  nod)  etroas  jcrlaffener  Butter  be* 
goffen,  mit  einem  Bogen  Rapier  bebedt  unb  einftmeilen  an 
einem  falten  Ort  aufbewahrt.  SQßät)renb  biefer  3*it  toirb  oon 
bem  Gerippe  unb  fonftigen  Abfällen  eine  §afenbrüt)c  (9lr-  5 
ober  6)  gebogen  unb  nach  it)rem  $)ur<hfeit)en  ju  Glace  eingefügt. 
Einige  Minuten  oor  bem  einrichten  mirb  bie  Pfanne  mit  ben 
(S§caloppe  auf  fcl)r  ftarfe§  geuer  gefefct,  nach  einer  Minute 
fdjnellen  Braten§  merben  fie  gemenbet,  nod)  eine  Minute  ge* 
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braten  unb  bie  JButter  bann  abgefdjüttet.  63  toirb  nun  im  93er» 
f)ältnij$  ju  ben  (£3caIor>pe,  wenn  foldtje  üon  jwei  §afen  finb, 
ein  2öffel  doH  braune  @au<je  (9ir.  24),  bie  mit  ber  £>afen* 
Glace  unb  einem  ©Ia§  öoö  rotten  2öein  fdr)on  üorfjer  focr)te, 
barüber  gefeilt,  mit  (Sitronenfaft  biefelbe  gewürzt,  bie  ©Scaloppe 
mit  ber  Sauce  auf  bem  ftaier  gut  untereinanber  gefcf)Wimgen 
unb  fogleid)  angerichtet.  $)er  SRanb  ber  6cpffel  roirb  mit  in 
SButter  gelbgebacfenen  ©emmelfdfjmtten  unb  glajirten  3toiebeln 
eingefaßt. 

551.  (f^colo^c  Hon  £a$  mit  ifaliemfdjer  ©au<jc 

(Escaloppes  de  lievre  a  l'italienne), 

552.  Stcabltye  öon  £a$  mit  Trüffeln  (Escaloppes 

de  lievre  aux  truffes),  unb 

553.  (S0ca(o}tye  Don      mit  (Pamjripon*  (Escaloppes 

de  lievre  aux  Champignons).  9lfle  brei  finb  in  iljrcr  93e» 
rjanblung  ber  twrljergehenben  ©Scaloppe  glcicf).  3"  ben  erfteren 
wirb  eine  italienifdje  Sauge  (9er.  32)  genommen  unb  bie  anberen 
burd)  bie  3uQabe  t»on  StröffcTn  ober  (Sfjampignond  (9fr.  97 
unb  98)  bezeichnet. 

554.  (Slcalotyie  Don  £aä  auf  u»cif;c^  StDitbttyüxh 

(Escaloppes  de  lievre  ä  la  Soubise).  S)ie  (£§caloJ)pe  werben 
etma§  größer  gehalten  wie  9fr.  550.  9tad;bcm  fic  gebraten 
unb  bie  33utter  bation  abgegolten  ift,  werben  fie  mit  etwas 
Glace  untereinanber  gefcfywungen  unb  im  $ranje  über  3n)iebel* 
püre'e  (9hr:  81)  angerichtet. 

555.  (BtalOfJJC  ÖOn  $00  mit  33Iut  (Escaloppes  de 
lievre  au  sang),  S)ie  zubereiteten  unb  fertigen  (Bcaloppe 
(9fr.  550)  werben  oor  bem  SInrtdjten  mit  einigen  (Sfjlöffeln  bofl 
reinem  §afcnblut,  ba§  buref)  ein  §aarfieb  gefeilt  ift,  unterein» 
anber  gemengt  unb  wie  iene§  angerichtet  Iba  ba§  S3Iut  bie 
©auce  rjerbteft,  fo  muf$  fie  etwaä  bünner  gehalten  fein;  audj 
barf  bie  Sauc^  nacr)r)er  nict)t  mcf)r  fodjen.  £)a§  93tut  gibt 
bem  (SJanjen  einen  eigenen  angenehmen  (&efd)macf  unb  ein  glän« 
jenbeä,  beinahe  fdjwarjeä  ?lnfel)en. 

556.  ©efoitfte  ^afenfilCt«  (Filets  de  lievre  piquös). 
S)a§  (wie  bei  ber  (Bcalopfce  9?r.  550)  geläuterte  unb  auSgelflße 
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nebft  bcn  £nocb>n  unb  übrigen  Abfällen  werben  mit  8  Sotlj 
(120  ®r.)  Butter,  einem  2orbeerb!att,  einer  3miebe!  unb  ©elbe* 
rübe  nebft  Salj  unb  Pfeffer  gleichfalls  recht  meichgebämpft,  baS 
SJleifd)  ßon  ben  <3cr)tägetn  mirb  bann  abgefcfjnitten,  fein  gehaeft, 
im  ÜJJörfer  tüchtig  gefto^cn  unb  burdj  ein  grobe§  §aarfieb  ge* 
priesen.  23on  bem  jurücfgebliebenen  ftonb  in  ber  Cuifferolle 
totrb  bie  93utter  rein  abgenommen,  mit  einem  Söffe!  fräftiger 
Jus  unb  einem  ($!a§  öoß  rotten  2Bein  aufgefüllt,  aufgefaßt, 
pnffirt  unb  mit  einem  Söffe!  bot!  brauner  6auce  (5Rr.  24)  der* 
mifdjt,  bie  noct)  mit  6alj  unb  etma§  ßitronenfaft  gemürjt  mirb. 
5)a§  bura^getrtebene  §afcnfleifch  mirb  nun  mit  einigen  (Sjjlöffeln 
t>oH  Don  biefer  <3au<je,  nebft  etroa§  frifdjer  Söutter  auf  bem 
Seuer,  unter  anfmltcnbem  Stühren,  fodjenb  ^eig  gemalt,  bann 
angerichtet,  mit  ben,  mä'hrenb  biefer  3?it  gargebämbften  unb 
glafirten,  §afenfi!et§  garnirt  unb  mit  ber  noch  übrigen  6au<je 
begoffen.  ©emöfmlid)  mirb  biefe  €>a)üffe!  mit,  in  fcf)öner  gorm 
gefdjnittcnen  unb  in  SButter  gelbgebacfenen  SBeifjbrobfchnitten 
(Cremtons)  eingefaßt. 

$)a§  $ßür&  mufj  fo  bief  gehalten  merben,  bafc  e§  fleh  auf 
ber  platte  fpä)  auf  preisen  läfet;  auch  bie  Sauce  barf  nicht"  gu 
bünn,  fonbern  fte  mufj  jiemüch  biet  unb  babei  feljr  fräftig  fein. 

562*  |>afenl)Ür£e  mit  Trüffeln  (Püree  de  lievre  aux 
truffes).  ^)a§  üorhcrgehcnbc  Spafenpürec  mirb  bei  feinem  Anrichten 
mit  einem  $ranje  t»on  ganjen,  in  2öein  gargefochten,  Trüffeln 
(9lr.  97)  eingefaßt. 

563.  ^afen^jär^c  mit  SJjantytpoitö  (Püree  de  lievre 

aux  Champignons).  5luct)  biefe?  ^ßüree  ift  nur  eine  ^Bieber* 
fjolung  ber  9fr.  561,  ba§  bei  feinem  Anrichten  mit  frönen 
Zeigen  ^t)ampignonö  (9fr.  98)  eingefaßt  mirb. 

564.  $aflf)£e  Mit  $a8  (Hacb.ee  de  lieyre).  $8  toirb 
bem  tfalbsfjafchee  (9fr.  403)  gleich  bereitet,  nur  muj?  eS  fräftiger 
unb  in  feiner  2Bürje  ftärfer  gehalten  fein. 

565.  2)0*  Sonin^cn  (Lapin).  Da§  Kaninchen  fömmt 
in  ber  beutfehen  $üdje  feiten  bor,  mehr  aber  in  ber  franjöfifchen, 
am  häufigften  Jeboch  in  ber  englifchen,  unb  e§  mirb  in  frranf* 
teich  unb  (Sngfanb  ben  §afen  toorgejogen.    ©eine  53ereitung§- 

6<$ünemann'8  Äocbbu$.  13 


194 


Som  SBelföen  (Snbian) 


weife  !>at  e§  in  allen  6tüdcn  mit  bem  £afen  gemein ,  boer) 
bürfen  nur  bie  wilben  $animr)en  gebraust  werben. 

Dtocr)  macr)t  man  audf)  ein  fjricaffec  baoon;  ba§  #anind&en 
wirb  abge^äutelt ,  gewajerjen  unb  auf  gweifingerbreite  «Stücfdjen 
gefdjnitten,  in  einer  pafjenben  (Safferottc  mit  etwa§  53utter  weife5 
gebämpft  unb  wie  ba§  $alb§fricaffue  0for.  355)  beenbigt. 


Stifter  «bfönitt. 


3>er  i5effd)  (^u&ian),  mtföex  <£a^tt. 

ttfe  nad)fter>nben  t>erfcr)iebenen  Bereitungsarten  be§  SBelfa^en 
(üon  9?r.  566  —  573)  begießen  fid)  gwar  afle  auf  junge,  aber 
boct)  fdjon  böüig  ausgeworfene,  grofje  welfdje  §at)nen,  tote  foldje 
öom  Anfange  be§  Monats  October  bis  TOte  Styril  gemör)nlidj 
gu  t)aben  finb,  baS  welfdje  §ut)n  wirb  jebod)  in  aflen  ©tücfen  bem 
§af|n  gleidt)  jubereitet,  nur  mit  bem  Unterfd)iebe,  bajj  eS  weniger 
3eit  ju  feinem  ©arwerben  brauet. 

SDie  nod)  gang  jungen  unb  Keinen  SOßelfdjen,  in  ben  Monaten 
3uni,  3uli  unb  Sluguft,  werben  einfad)  wie  bie  jungen  §üt)ner 
gebraten;  511  ifjrcm  ©arbraten  bebürfen  fie  einen  3eitraum  öon 
20—45  Minuten.  Um  biefen  jungen  2BeIfa>n  ein  BeffcreS 
9luSfer)en  ju  geben,  füllt  man  ben  $ropf  unb  bie  93audjr)ör)le 
mit  einer  3?afcr)e,  bie  jur  §ätfte  auS  ^anabe  CKr.  122)  unb 
jur  Hälfte  auS  ©ratomrfifaföe  (Kr.  119)  befter)t,  bie  genau 
untereinanber  gemifd)t  unb  mit  etwas  Majoran  unb  £f)nmian 
gewürgt  wirb. 

566.  ©coratencr  Selfd)  Onbtan)  (Dindon  röti).  ®* 

abgelegene  junge,  aber  fd)on  ausgeworfene  3GßeIfdt)  wirb, 
bem  er  rein  aufgenommen,  flammirt,  inwenbig  mit  Saig 
Pfeffer  eingerieben  ift,  mit  ber  3katen*2)reffur  Derfet)en  (f-  in 
ber  (Einleitung  93raten«^reffur),  bann  auf  ber  »ruft 


Digitized  by  Google 


9*om  2Belfd)en  (3nbian). 


195 


©petfplatten  belegt,  mit  Binbfaben  überbunben,  an  ben  Spiejj 
feftgeftetft  unb  in  ^roei  mit  Butter  beftridjene  Sogen  Rapier 
eingeroidelt  unb  l1/*  — 2  Stunben  gebraten.  15  Minuten  bor 
bem  ©arbraten  roirb  ba§  ^auier  roeggenommen,  ber  2Belf$ 
näljer  jum  geuer  gerüdt,  bamit  er  Sarbe  befommt;  wenn  er 
Döfltg  gar  unb  üon  fdjön  gelber  garbe  gebraten  iji,  roirb  er 
öom  ©piefj  abgenommen,  mit  feinem  Safy  beftreut,  aufbre|[irt 
unb  ju  £ifd)e  gegeben.  Sine  ftarfe  Jus  roirb  beim  Seroiren 
mitgereist.  ©ein*  beliebt  ift'8,  roenn  ber  gebratene  SBelfdj  auf 
einer  Unterlage  oon  Brunnenfreffe  erfcr)eint,  bie  ftarf  mit  ßffig 
unb  ©afy  befprijjt  ift. 

SÖßirb  ber  SBeljct)  im  Ofen  gebraten,  fo  roirb  er  nad)  feinem 
S)reffiren,  unb  naajbem  bie  Bruft  mit  ©pedplatten  belegt  unb 
mit  Binbfaben  umbunben  ift,  mit  bem  §al§,  bem  gereinigten 
üttagen  unb  ben  abgetyatften  unb  gleidjfallS  gereinigten  Süjjen  in 
eine  paffenbe  Bratpfanne  getfjan,  einige  3roiebeln  unb  (Selbe* 
rüben  baran  gefdjnitten,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  bann 
mit  r)inlänglicr)er  Butter  ober  mit  fjett  begoffen  unb  fein*  forg* 
fältig,  ungefähr  2  ©tunben,  gebraten;  er  mufj  öfters  begoffen 
unb  aud)  einige  2ttal  umgebrerjt  roerben. 

2Bär)renb  bem  ©raten  roirb  t»on  3«t  Su  3*tt  ein  ober  groei 
ßjjlöffel  ooH  2Ba[fer  baran  gegoffen,  unb  ift  fcr)r  barauf  ju 
aalten,  ba|$  bie  Bruft  im  ©afte  bleibt  unb  nur  r)ier  unb  ba 
blafjgelbe  gleden  befommt.  3f*  ber  SBelfa)  gar,  fo  roirb  er 
herausgenommen,  aufbreffirt,  mit  bem  Sett,  roorin  er  gebraten 
tourbe,  begoffen,  unb  bis  ^um  ^Inrid^tcn  einftroeilen  roarm  gefteHt. 
$>er  jurüdgebliebene  ©aft  roirb  abgefettet,  mit  etroaS  Jus  unb 
nadfj  Belieben  aud)  mit  eiroaS  brauner  ©au9e  (9?r.  24)  auf- 
Selod^t,  burd)  ein  §aarfieb  paffvrt  unb  bei  £ifd)e  als  ©au$e  jum 
SOBelfdt)  gegeben.  Beim  Umroenben,  foroie  beim  Slnrtdjten  be§  SBel* 
l$en  barf  man  mit  ber  (Säbel  nur  in  bie  ©tr)enfel  einfielen. 

Sn  mannen  Käufern  ift  eS  gebräudjlid),  bafj  bie  Bruft  ge« 
fojeft  roirb,  foroie  au<r)  eine  SCßürje  t»on  Xr)ttmian  unb  Bafilicum 
beigegeben  roirb. 

567.  ©erratener  Selftfi  auf  ettßKfdje  Strt  (Dindon  röti 

&  l'auglaise).  Sülle  ben  Jfcopf  eines  jum  Braten  befitmmten 
SBelftyn  t>or  feiner  S)reffur  mit  ber  gaf$e  <Rr.  120.  ttr  roirb 
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bann  an  ben  ©piefs  geftecft  unb  bei  fdjtoad)em  Seucr,  unter 
öftertn  93egiefjen,  2  ©tunben  gebraten.  (Sinige  3e^  bör  feinem 
©arbraten  toirb  er  mit  feinem  5flef)l  überall  beftreut,  mit  93utter 
begoffen  unb  nodt)  einmal  mit  9Jtel)l  beftäubt ;  menn  biefe§  eine 
Ijeßbraune  Trufte  bilbet,  fo  mirb  ber  Söelfcr)  Dom  ©piefje  ge= 
nommen,  aufbrefftrt,  angeri<f)tet  unb  mit  auf  bem  Stoße  gebratener 
Söratrourft,  bie  mit  »armer  Glace  befinden  ift  garnirt;  Jus 
unb  ©robfauce  (9Jr.  48)  merben  mitferbirt. 

568.  ©erratener  8Mfd)  mit  Stfiffcln  gefüllt  (Dindon 

ä  la  Perigord).  Qu  einem  grofjen  2BeIfcr)en  merben  3  ^ßfunb 
(l1/*  $ilogr.)  Trüffeln  reingefdjält  unb  in  jiemlidj  gletd)  grojje 
olibenförmige  ©tütfe  gefdjnitten,  bann  merben  fo!dt)e  in  1  $funb 
(*/*  $ilogr.)  aufgeladenem  Odjfenmarf  einige  3*ü  langfam  ge* 
bämpft;  bie  Abfälle  bon  ben  Trüffeln  merben  fein  geljadt,  ebenfö 
bie  ßeber  bom  SQßcIfdt),  unb  ju  ben  Trüffeln  getfian,  nebji  einem 
Sfjlöffel  »oll  feingebaefter  ©  djalotten  unb  ebenfo  bieler  Sßeterftlie, 
etroa§  ©afy,  Pfeffer,  9)tefatnuf$ ,  Majoran,  Xb&mian,  jtoei 
Sorbeerblättern  unb  ein  ©liebdjen  ßnoblaud).  $)a§  ©anje  toirb 
nodj  einige  3*tt  gebämpft,  bie  Sorbeerblättcr  unb  ber  $noblaud) 
Iberben  berau§  genommen  unb  bie  Trüffeln  nod)  marm  in  ben 
SBaudj  unb  &ropf  be§  jum  S3raten  beftimmten  2öelfd)en  gefüllt, 
ber  borljer  rein  aufgenommen  unb  ftammirt  fein  mufe.  9?ad) 
feinem  güflen  roirb  er  mit  9tobel  unb  gaben  jugenäbt,  mit  ber 
traten*  $)reffur  üerfef)en  unb  8—10  £age,  Je  nad)bem  bie 
Witterung  ift,  an  einem  tufilen  Ort  aufbeiualjrt,  er  mufs  jebodj 
jeben  Sag  auf  eine  anbere  ©eite  gelegt  werben.  53or  bem 
(Sebraudje  mirb  er  mit  ©petfplattcn  belegt,  an  einen  fleinen 
©piejs  geftetft,  bann  an  ben  grofjen  feftgebunben,  mit  $mei,  mit 
99utter  beftriä^enen  SBogen  Rapier  umtoidelt  unb  2  ©tunben 
gebraten,  bann  abgenommen,  aufbreffirt  unb  über  einer  reiben 
Mffelfamje  (!Rr.  36)  angeridjtet. 

SGßirb  ber  SBelfdj  auf  bem  §erb  ober  im  Ofen  gebraten, 
fo  legt  man  ilm  in  eine  pajfenbe  (Safferolle ,  fdjneibet  3miebeln 
unb  ©elberüben  baran,  beftreut  if)n  mit  ©alj  unb  Pfeffer  unb 
gibt  fo  m'el  gutes  39ratenfett  ba^u,  ba{$  ber  Sßelfdj  babon  über 
bie  §älfte  bebeett  mirb.  <£r  mirb  nun  fef)r  forgfältig  auf  allen 
©eiten  ju  hellgelber  garbe  gebraten  (gleia^fam  gebämpft),  alSbann 
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herausgehoben,  ba8  gett  baoon  ablaufen  laffen,  aufbreffirt  unb 
mit  einer  Mffelfause  ju  üfdje  gegeben. 

Sehr  gut  ift  e§,  wenn  ber  Söelfch  gleich  oom  ©flachten 
weg,  noc^  toarm,  mit  ben  Trüffeln  gefüllt  mirb,  ba§  Sleifd)  ift 
bann  burcr)au§  mit  bem  feinen  Gerüche  ber  Strüffeln  angefüllt. 

569.  ©ebratener  Seif*  mit  Saftamen  (Dindon  h  la 

vigneronne).  $>er  gebratene  Söelfdj  (5ftr.  566)  mirb  nach 
feinem  Slufbrefjiren  über  ein  Stagoüt  üon  ßaftanien  (9^r.  111) 
angerichtet. 

570.  ©ebratener  äBelfd)  mit  braunem  föagoüt  (Dindon 

a  la  fiancee).  @in  mie  jum  ©raten  r)ergcrtc^tetcr  2Belfch  (9er.  566) 
mirb  auf  ber  ©ruft  fein  gefpieft  unb  bann  mit  grojjer  ©orgfalt 
gebraten.  92act)  bem  ©arbraten  mirb  er  aufbreffirt,  mit  marmer 
Glace  befinden  unb  auf  ein  braune§  SRagoüt  (*Rr.  105)  an* 
gerietet. 

57L  ©elfter  ffieffö  mit  2tufternfau$e  (Dindon  braise- 

aux  huitres).  $)er  $ropf  eine§  SBelftyen  mirb  mit  ber  3taWe 
9lr.  121  gefüllt  unb  jugenä'ht.  3>cr  SBelfch  befommt  bie 
5)ampf  *  $)reffur  (f.  in  ber  Einleitung  $)ampfc$>reffur), 
bie  ©ruft  mirb  mit  (Sitronenfaft  gerieben,  ba&  fie  recht  fdjön 
meifj  mirb,  mit  ©pedplatten  belegt,  überbunben  unb  ber  SBclfcf) 
bann  in  ber  treffe  9ir.  124  langfam,  l1/*  — 2  ©tunben, 
gefocht.  9?ach  einigem  ^Xbfüt)leti  mirb  er  au§  feinem  <3ube 
gehoben,  aufbreffirt,  alles  Unreine  baoon  entfernt,  angerichtet 
unb  mit  einer  Wufternfauce  (9ir.  18)  ju  £ifchc  gegeben.  (£§ 
ift  ©orge  barauf  ju  oermenben,  bajj  ber  SBelfct)  mährenb  bem 
lochen  mit  ^inreid^enber  glüfftgfeit  bebeeft  ift,  fo  bajj  fein  Üfjeil 
troefen  liegt. 

572.  ©ebäntyfter  Selfd)  (Dindon  ä  la  daube).  S)er  mie 
ber  oorhergehenbc  gefüllte  unb  breffirte  2Belfch  mirb  auf  ber  ©ruft 
gefpieft  unb  in  ber  treffe  9fr.  124,  bie  mit  ber  §älfte  meijsem 
2öein  üermehrt  ift,  genau  jugebeeft,  langfam  2  ©tunben  lang 
gebämpft.  9Jach  einigem  Slbfüljlen  mirb  er  ^erauögclcgt,  auf* 
breffirt  unb  bie  gefpiefte  ©ruft  glafirt,  inbem  man  biefelbe  mit 
toarmer  Glace  beftreidn:,  eine  glühenbe  <5d)aufel  barüber  fyält 
unb  bann  noch  einmal  mit  Glace  beftreidjt.    <£r  mirb  auf  ein 
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brauncS  föagotit  mit  2ftabeira  (9?r.  105)  angerichtet  ober  auet) 
nur  ftarfe  Jus  baju  gegeben,  ©er)r  häufig  wirb  and)  Hare 
roarme  Aspic  (9tr.  10)  bei  2ifcr)e  mitgereist. 

573.  ©ebämtftcr  SBelfd)  mit  ©djtnfcn  (Dindon  ä  ia 

daube  au  jambon).  Wadjbem  ber  Söelfdj  gehörig  gepufct  unb 
mit  ber  5)ampf=$)reffur  (f.  in  ber  Einleitung  $>ampf=$5reffur) 
oerfefjen  ift,  roirb  berfelbe  in  einem  pafjenben  $opf,  längliche 
ßafferolle,  beren  $ecfel  roor)I  fcr)Iie&t,  auf  fotgenbe  2öeife  gebämpft: 
man  gibt  ungefähr  1/s  $funb  (250  <$r.)  frifdt)c  SButter  in  bie 
ßafferofle,  fd)neibet  6  —  8  3roiebeln  in  ©Reiben  unb  ebenfo 
ein  x/%  ^ßfunb  (250  (Sr.)  mageren  ©djinfen  in  feine  ©djeibdjen 
ba$u,  legt  ben  28elfct)en  tjinein,  giefct  fo  Diel  fer)r  fräftige  gleifdj* 
brühe  ba^u,  bafj  ber  SGBelfcr)  jur  §älfte  bebeeft  ift,  unb  lägt  ihn 
fo  2  —  3  ©tunben  tangfam  Sümpfen.  3ft  nun  ber  SEßclfdt)  gar, 
fo  nimmt  man  benfefben  fjerauS,  lagt  ben  ©aft,  ot)ne  jugebeeft, 
einfod)en,  treibt  tt)n  buref)  ein  feines  Jpaarfteb,  gibt  noch  etroa§, 
mit  einem  ©las  ooü  guten  roeifjen  2öein  angerührtes,  TOc^I 
baju  unb  roenn  bieS  aufgefocr)t  unb  bie  gehörige  erlangt 
hat,  legt  man  ben  2Belfd)en  in  biefe  ©auc;e  unb  Iäfet  it)n  barin, 
bis  jum  $nrid)ten,  langfam  gießen.  (Senau  ju  beachten  ift,  bajj 
bie  ©auce  fld)  am  99oben  ber  (EafferoHe  nicr)t  feftfefct  unb  ber 
SDßctfd)  öfter  bamit  begoffen  mirb. 

574.  gaföirter  SBelfdj,  ©alantine  öon  SMfä  (Galan- 
tine de  dindon).  Wadjbem  ber  $ropf  an  einem  reinflammirten 
SCßclfct)cn  herausgenommen  ift,  roerben  bie  güfce  über  bem  #ni? 
abgehaeft,  bie  Shigel  im  ®elenfe  ringsum  bis  auf  ben  #no<hen 
überfcr)nitten,  baS  Sleifd)  mit  ber  £>anb  nacr)  bem  Körper  t)in 
abgeftreift  unb  ber  glügelfnochen,  bid^t  an  ber  33ruft,  abgehaeft; 
bann  mirb  ber  SBelfct)  auf  bie  93ruft  gelegt,  ber  SRücfen  feiner 
Sänge  nacr)  auf gef dritten  unb  bie  £aut  fammt  bem  $Ieifd)e, 
üermittelft  eines  fleinen  fdjarfen  Keffers,  ber)utfam  ot)ne  Söunbe, 
rjon  bem  Gerippe  unb  ben  $nocf)en  loSgelöft.  Sin  ber  ©teile, 
tt>o  bie  ftflügel  unb  ©d)enfel  am  Körper  feftftfcen,  roirb  ber 
ßnocr)en  mittelft  Jperumbrer)en  auS  feinem  ©elenfe  gebraut,  uro* 
bei  mit  bem  Keffer  nachgeholfen  roerben  mu&,  bie  Slügef*  unb 
©djenfelfnochen ,  foroie  bie  jlarfen  Qflechfen  im  ©cfjenfel  roerben 
ebenfalls  auSgelöjt.    S*r  fo  auSgebeinte  SQßclfd)  roirb  nun  über 
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bie  £afel  ausgebreitet,  bie  ©d)enfel  in  ben  Körper  gebogen,  too 
ba§  Öleifd)  ju  btd  ift,  mirb  e§  abgefdjnitten  unb  ba  Eingelegt, 
wo  ftdf)  nur  §aut  beftnbet;  ba§  (&anje  rotrb  mit  ©al^  unb 
Pfeffer  bejtreut,  ftngerbicf  mit  falter  $aftetenfafd)e  (5Wr-  118) 
beftridjen,  bann  ber  Sänge  na$  abmeäjfelnb  mit  ©pect,  gefal- 
lener unb  gefodjter  Stinbäjunge,  rofyer  unb  mei(3  auSfefjenber 
®an§Ieber  unb  Trüffeln,  ba§  9löe§  in  fingerbirfe  unb  fingerlange 
©tücfe  gefa^nitten  unb  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  9Jhi§fatnuf5  gemurrt 
ift,  belegt,  bann  mieber  mit  Safdje  beftria^en  unb  in  fdjöner  unge- 
jmungener  Sorm  Rammen  gebogen  unb  jugenäfyt.  (£r  mtrb  nun 
in  ein  reine§  £udj  eingemtcfelt,  mit  23inbfaben  feft  überbunben 
unb  langfam  in  ber  treffe  (ftr.  124)  2  ©tunben  lang  rocict)- 
gefönt.  *Radj  einigem  $bfüf)len  mirb  ber  SBelfdj  au§  feinem 
©übe  auf  eine  fladje  ^orjeÜanfa^üffel  gelegt,  mit  einer  anbern 
bebedt,  leidet  gepreßt  unb  fo  an  einen  füllen  Ort,  jum  üößigen 
ßaltroerben  gefaßt.  33eim  ®ebraud)e  mirb  er  aufgebunben,  ber 
SMnbfaben  unb  aHe§  gett  baoon  entfernt,  mit  marmer  Glace 
befinden,  über  eine  fiage  oon  gefjääelter  Aspic  (DGr.  10)  an* 
gerietet  unb  nod)  mit  breiedig  gefdjnittenen  ©tüden  Aspic  Oer- 
jiert.  Tian  fann  ifm  aud)  in  bünnc  ©djeibenüfdjneiben,  im 
ftranje  anrieten  unb  mit  Aspic  fa^ön  Derberen  ober  mie  ba3 
#arb§r)im  in  Aspic  (9er.  291)  einfetjen. 

©tatt  in  ber  treffe  fann  ber  2M|$  aud)  in  ber  3?Ieifä)= 
gaKerte  (Wr.  10)  gefodjt  merben. 

575.  Slonpettc  Don  3Belfd),  ober  ßcfilätterteS  SBcl 

fdjeitfletfd)  (Blanquettes  de  dindon).  $)ie  übrig  gebliebene 
93ruft  oon  einem  gebratenen  ober  gefodjten  SGßelfa^en  mirb,  ofme 
§aut,  in  ganj  bunne  unb  Heine  ©djeibdjen  gefdünitten,  unb 
tote  ba§  Slanquettc  oon  $albfleif#  (9?r.  402)  beenbigt. 

576.  Sfattquette  toon  Sffielfdj  mit  (SfjantyiöitottS  (Blan- 
quettes de  dindon  aux  Champignons), 

577.  Slanqiiette  tum  SSelfrf)  mit  Trüffeln  (Blanquettes 

de  dindon  aux  truffes), 


578.  SlQltquettC  Mit  3BeIf($  mit  (grbfClI  (Blanquettes 
de  dindon  aux  petits  pois)  unb 
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579,  »Unquette  ton  SBdfd)  mit  ?fUWft>argel  (Bian- 

quettes  de  dindon  aus  points  d'asperges).  5>iefe  üier  Birten 
SBlanquette  finb  in  i^rer  Bereitung  bem  erften  gleich;  bie  baju 
fomtnenben  Sngrebienjien  »erben  für  fid)  allein  gar  gemalt  unb 
bann  bem  SBlanquette  beigegeben,  ba§  baoon  feinen  tarnen  erhält. 

580,  KroqUCttC  Don  äBelfdj  (Croquettes  de  dindon). 
£)a§  übrig  gebliebene  falte  gfletfd^  eines  fd»n  £ifdje  ge»e= 
fenen  SBclfc^cn  »irb,  ofme  §aut  nnb  gafern,  in  ganj  fleine 
SBurfel  gefcfjnitten  unb  mit  ber  £)älfte  fo  Diel,  gleichfalls  in 
Söürfel  gefdjntttener,  gefallener  unb  gefönter  SRinbSjunge  üer* 
mef)rt.  ^Beträgt  ba3  gleifd)  einen  ßöffel  üoll,  fo  ttjirb  e§  mit 
einem  falben  Söffel  üofl  biet  gehaltener  SBefcfyamefle  (9er.  20), 
bie  übrigens  noef)  mit  brei  (£iergelb  legirt  unb  mit  einem  ©tücf* 
cljen  Glace  fröftig  gehoben  ift,  gut  untereinanber  gemengt  unb 
!alt  gepellt.  9?ad(j  bem  geftmerben  unb  gänjlia^en  Qfrfalten 
»erben  fingerlange  unb  baumenbiefe  SBürftdjen  baoon  gemalt, 
bie  juerft  in  geriebenem  SBeifjbrob  (©emmel),  bann  in  Der* 
fd)Iagenen  Geiern  unb  »ieber  in  93rob  panirt  »erben.  (Einige 
Minuten  oor  bem  einrichten  »erben  fte  in  fdj»immenbem,  fel)r 
heilem  gett  au§gebadfen  unb  auf  einer  ©eroiettc  mit  gebactener 
Sßeterfilie  jierlid)  angerichtet  unb  al§  felbftftänbige  6df)üffel  nach 
ber  (Suppe  gegeben,  (Sie  »erben  auch  al§  Qsinfaffung  oon 
einem  SBlanquette,  einem  £>afchee,  $ür&  ober  einem  feinen 
®emüfe  mit  gutem  Erfolg  angemenbet. 

9Jcan  fann  ihnen  auch  bie  ©eftalt  oon  93irnen,  kugeln 
unb  bergleidjen  geben  (fiehe  £roquette  oon  $albfleifdf) 
<Rr.  404). 

(£benfo  fann  auch  im  SBerhältnijj  jum  gletfche,  (Sanäleber 
unb  $alb§mild)ner  31t  ben  Sroquettcn  genommen  »erben.  $)ie 
©an§leber  mufc  oorfjer  gebämpft  unb  ber  fd&öne  $alb§milchner 
in  ber  gleifdf)brühe  »eichgefocf)t  fein,  beibeS  »irb  nach  bem  (Er* 
falten  in  fleine  Surfe!  gefdjmtten  unb  jum  Söelfchenfleifd) 
gethan. 

581,  Eroquette  toon  SSelf*  mit  Sräffcln  (Croquettes 

de  dindon  aux  tmffes).  (Sie  finb  biefelben  »ie  bie  Dorf)«* 
geljenben,  nur  mit  bem  3ufafce  oon  einigen,  in  fleine  SBürfel 
gefchnitten  unb  oorher  in  ©ein  abgefaßten,  Trüffeln. 
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582«  Ctoquctte  Don  Selfrfj  in  ©eftalt  eines  Sogeid 

(Croquettes  de  dindon  ä  la  Cervaix).  ©ebe  bcr  Dörfer* 
gefyenben  ßroqucttenmaffc  bie  3orm  eine§  ÄörperS  ($Rumpfe§) 
Don  einem  gelblnifm,  or)ne  $opf,  Sdjtoana  unb  glügel,  nacf)bem 
e§  Doppelt  panirt  ift,  wirb  e3  in  rjeißem  fjctt  etma§  langfam, 
oon  gelber  garbe,  auSgebacfen.  $)er  $opf  mit  bem  £>alfe,  bie 
Slügel  unb  ber  Sdjmanj  werben  au§  SBeijgbrob  au§gefd)nitten, 
ebenfalls  gelb  gebogen  unb  an  ben  Körper,  mittelft  Meiner 
Spiefjdjen  befeftigt,  bie  klugen  bilben  jtoei  (Sewürjnelfen,  bie 
auf  jeber  Seite  be§  $opfe§  eingeftecft  werben. 

©anje  fommt  auf  eine  Sermette  ju  liegen  unb  wirb 
ring§um  etroa§  bicf  mit  gebacfener  SßeterfÜie  eingefaßt. 

583,  $afd)^e  *on  äßelfd)  (Hachöe  de  dindon).  $8 
wirb  ganft  wie  ba§  §afdj6e  Don  tfalbfleifd)  (9ir.  403),  nur 
mit  mcb,r  Sorgfalt  bcbanbelt. 

584  $Ür6e  t)On  Sclf^  (Püree  de  dindon).  3ft  fajon 
bei  ben  $üree§  (fie^e  flbfd&nitt  Don  ben  SßüröeS,  *Rr.  94) 
angegeben  morben,  beim  9lnridjten  wirb  e3  mit  Derlornen  Qüiern 
(ftet)e  2Ibfdt)nitt  Don  ben  (Siern)  eingefaßt,  ober  aucfj  mit  ber 
(Sroquette  (ftr.  580). 

3u  bem  5Manquette,  ?ßüräc/  (Sroquette  unb  £>af$öe  fann 
übrigens  jebe§  ©eflügel  gebraust  »erben.  Die  ^Bereitungsart 
bleibt  immer  biefelbe. 

585.  ©rtüirte  SBcI[*ett*@i$ettfel,  ©djlägel  (Cuisses 

de  dindon   grille" es).  tom   gebratenen  ober  gefönten 

2öelfd)en  übrig  gebliebenen  Sdjenfel  werben  mefferrüdentief  freuj= 
roeife  überfdjnitten,  bann  in  $erlaffene  SButter  getauft,  mit  feinem 
Salj  unb  Pfeffer  bcftreut  unb  auf  bem  föofte,  über  fdjmadjer 
©lutl),  langfam  gebraten.  Sie  fommen  mit  einer  Don  ben 
braunen  piquauten  Sauvcn  (fiefje  Slbfdjnitt  Don  ben  Saucen) 
ju  £ifd)e,  ober  merbeu  auf  einem  $üre>,  §afd)öe  ober  SBlanquette 
ton  (Geflügel  angerichtet. 

586.  ©efodjte  SBelfdjenfiüöel  (Ailerona  de  dindon 

braises).  £)ie  flammirten  glügel  Don  ausgeworfenen  Söelfdjen 
werben  an  bem  obern  unb  untern  ©elenfe  abgefjacft  unb  in  ber 
$leifd>brül)e         1)  ober  in  ber  treffe  (Sit.  124)  aiemHc^ 
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meid)  gefönt;  nad)  einigem  93erfühlen  merben  fie  au«  iftren 
©übe  gelegt  unb,  bermittelft  leidstem  tlmbrehen,  bie  $norf)en 
herausgezogen,  or)ne  bafc  man  jebod)  bie  £>aut  befrhäbigt.  ^ie  fo 
gefönten  Slügel  ^aben  einen  fcfjr  angenehmen  ©efrfnnad  nnb 
»erben  meiftenS  in  helle  (Suppen  gegeben,  ober  menn  man  f)in= 
re^ierjenb  ftlüget  hat  ihrem  (&arfochen  mie  bie  &alb§füjje 
(*Rr.  295  ober  296)  panirt,  auf  bem  SRoftc  gebraten  unb  aU 
Beilage  ju  oerjehiebenen  ©emüfen  gebraust,  ßapaunenflügel 
fönnen  auf  biefelbe  Steife  ^bereitet  roerben. 


IDteijeljnter  2töfdjnitt. 


Kapaunen  unb  Igoutaxben. 

587,  ©cBrafener  Sodann  (Chapon  röti).  $)er  rein 
au§genommene,  flammirte  unb  mit  ber  93raten=$)reffur  fliehe  in 
ber  Einleitung  üom  ^reffiren  be§  (Geflügels)  berfehene 
Kapaun  mirb  auf  ber  93ruft  mit  bünnen  ©pedplatten  belegt, 
überbunben,  in  eine  paffenbe  Gafferofle  ober  Pfanne  gethan,  mit 
©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  einigen  3&>teBcIn  unb  (Bclbc- 
rübenfdjciben  belegt,  unb  mit  bem  nöthigen  gett,  unter  öfterm 
93egicfjen,  ju  blafsgelber  garbe  gebraten,  $ommt  er  an  ben 
©piefc,  fo  mufj  er  nod)  mit  einem,  mit  93utter  befirichenen, 
93ogen  Rapier,  ber  mit  ©als  beftreut  ift,  ummidelt  merben. 
3ehn  Minuten  oor  feinem  (SJarbraten  mirb  ba§  Rapier  meg* 
genommen  unb  ber  Kapaun  näher  jum  §euer  gerüdt,  um  ihm 
garbe  ju  geben. 

9?ad)  feinem  Wufbreffiren  mirb  er  auf  eine  Unterlage  oon 
SBrunnenfreffe,  bie  rein  gemäßen  unb  ftarf  mit  2Beinefftg  be* 
fprifct  ift,  angerichtet. 

©pie&e  brauet  er  3/4  ©tunben,  im  Ofen  1  ©tunbe 
3eit  ju  feinem  ©armerben. 
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588*  ©ebratener  ftafyrau  auf  ettgltfdic  Ert  (Chapon 

röti  a  l'anglaise), 

589.  ©chotcncr  Sa^ann  mit  Trüffeln  (Chapon  röti 

ä  la  Pe>igord), 

590.  ©efodjtcr  Sa^oun  mit  3tuftcrnfa»5c  (Chapon  brais^ 

aux  hultres), 

591.  ©Cbämllfter  Sa^aUll  (Chapon  ä  la  daube)  utib 

592.  ©ebätntfter  .sVa^nim  mit  Srfitnfcn  (Chapon  ä  la 

daube  au  jambon).  $>tefe  fünf  (Serid&te  merben  ganj  nad) 
bcn  gegebenen  2tnroeifungen  beim  SBelfa^cn  beljanbelt,  nur  mit 
bem  Unterfdjiebe,  bog  ber  jarte  ftapaun  eine  Heine  <Stunbe  unb 
ber  ältere,  fomit  aud)  härtere,  lx/4  ©tunbe  3*ü  feinem 
(Sarmerben  brauet  (f.  Wr.  567,  568,  571,  572  unb  573). 

593.  ftltyamt  mit  9W$  (Chapon  au  Riz).  £er  rein 
aufgenommene,  flammirte  unb  mit  ber  $)ampf*3)reffur  (ftetye  in 
ber  (Einleitung  oom  $)reffiren  be§  ©eflügels)  oerfetyene 
ßapaun  mirb  auf  ber  53ruft  mit  etma§  ßirronenfaft  eingerieben, 
um  btefelbe  redjt  toeifj  ju  erhalten,  bann  mit  bem  nötigen 
Salj  in  eine  paffenbe  ßafferofle  getljan,  mit  einer  ganzen 
3»t)iebel,  bie  mit  einer  (Setoürjnelfe  beftedt  ift,  unb  einer  (Selbe» 
rübe  belegt,  mit  5Ieifd)brüt)e,  bi§  über  bie  §älfte  t>om  Kapaun, 
begoffen,  gut  jugebedt  unb  Iangfam  Vi  Stunbe  lang  gefodjt, 
nadj  biefer  3eit  merben  3  §änbe  Doli,  in  marmem  SBaffer 
mehrmals  rein  gemafdjener  9Rei§  bap  getfjan,  ber  Kapaun  roirb 
auf  bie  93rujt  gelegt,  bie  (SafferoHe  mieber  gut  augebedt  unb 
ba§  (Sanje  nod)  15 — 20  Minuten  Iangfam  gefönt.  3n  biefer 
3eit  foH  ber  9tei§  meid),  aber  nod)  ganj  fein  unb  alle  Saffig» 
feit  an  fidj  gebogen  Ijaben.  ©oßte  ber  3ftei§  311  troden  fein, 
fo  toirb  nodj  etroaf  gleifdjbrütye  nadjgegoffen.  S)ie  3njiebel 
unb  (Selberübe  merben  nun  herausgenommen,  ber  $ei§  auf  bie 
gehörige  ©djüffel,  etma§  erljöljt,  angeridjtet  unb  ber  feljr  roeifje, 
aufbreffirte  Äapaun  barüber  gelegt,  eine  tueifje  legirte  ©auce 
(9ir.  16)  ober  auc§  ftarfe  Jus  merben  erjra  mitferoirt. 

9ttan  fann  ben  Kapaun  aud)  in  ber  treffe  !Rr.  124  unb 
ben  fteis  mit  gleifa>  ober  £ü$nerbrülje,  jebe§  für  fia)  allein, 
garfoajen. 
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2Bifl  man  biefer  Sdjüffel  mehr  Sierlidjfeit  geben,  fo  fann 
man  einige  gefpiette  unb  fd)ön  glafirte  ßalbSmilchner  (9tr.  301) 
um  ben  9tei§  legen. 

594.  Sapann  mit  Wubefa  (Chapon  aux  nouilles).  ©e* 
hanble  unb  fodje  ben  Kapaun  mie  ben  üorljergefjenben,  nur  mit 
ber  SIbänberung,  baf$  5  Minuten  oor  feinem  ©arfodjen  ein 
Detter  oofl  etma§  abgetroetneter  Rubeln  mit  bem  Kapaun  gefönt 
merben  (f.  Wbfdfmitt  Dom  ftubelteig).  9ftan  mufj  aufmerffam 
fein,  bafj  bie  Rubeln  beim  Einlegen  feine  klumpen  geben,  melcf)e$ 
burch  ein  letd)te§  Schütteln  ber  (Safferoue  behütet  mirb.  $er 
aufbreffirte  Kapaun  mirb  über  bie  troden  angerichteten  Rubeln 
gelegt,  mit  marmer  Glace  beträufelt  unb  eine  legirte  Sauce 
(9ir.  16)  er,tra  ba$u  gegeben. 

595*  SajMim  mit  SRocaroniö  (Chapon  aux  macaronis). 
9tid)te  ben  mit  ber  Stompf^reffur  (f.  Einleitung  Dom  £)reffiren 
be§  ©eflügelS)  üerfebenen  unb  in  ber  treffe  9er.  124  meiaV 
gefönten  Kapaun  auf  eine  Unterlage  öon  $Racaroni§  (91t .  113)  an. 

kräftige  ©raten-Jus,  foroie  geriebener  ^armefanfä§  merben 
bei  £ifd)e  baju  gereift. 

596*  Sapann  mit  ^flnrff^argel  (Chapou  aux  points 

d'asperges)  unb 

597*  Salmmt  mit  Srtfcn  (Chapon  aux  petits  pois). 
3u  beiben  ©engten  nehme  Kapaune,  bie,  naa^bem  fie  bie  $>ampfs 
Dreffur  (f.  Einleitung  ttom  $)reffiren  be§  ©eflügel§)  er* 
galten  fwben,  auf  ber  ©ruft  gefpieft  unb  bon  fetter  ftaxbt  ge? 
braten  merben  (f.  gebratener  Kapaun.  9lr.  587).  92a$ 
bem  Siufbrefftren  mirb  bie  gefpiefte  ©ruft  mehrere  2Jcal  mit 
marmer  Glace  befrridjen  unb  ber  Kapaun  auf  eine§  bon  ben 
genannten  ©emüfen  angerichtet. 

Um  ba§  Spielen  $u  erleichtern  mirb  ber  Kapaun  mit  ber 
©ruft  einige  Minuten  in  bie  foctyenbe  3leifa)brüf)e  gehalten,  bamit 
fict)  bie  §aut  jufammen|ieb,t. 

$)ie  ©ereüung  ber  Spargeln  ift  9ir.  306  angezeigt,  fotoie 
bie  ber  Srbfen  unter  9U.  338  angegeben  ift. 

598.  ©alantme  toon  Susann  ober  fofdjirter  Sapann 

(Galantine  de  chapon).  ©ehanble  bie  Ötolantme  ganS  we  jene 
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tiorn  SBelfdj  (9fr.  574)  mit  bcm  SBemerfen,  bafj  ber  Äapaun 
weniger  3«it  &u  feinem  ©armerben  brauet. 

599*  S3affon$  ober  Sroqnette  toon  Shipaun  (Croquettes 

de  chapon).  9frf)me  t)ier^u  ba§  übrig  gebliebene  Q^etfd^  tion 
gebratenen  ober  gcfodjten  Kapaunen  unb  beljanble  e§  mie  bei 
ben  ßroquetten  dorn  Söelfd)  (9fr.  580)  angegeben  ijt. 

600«  ©riflirfer  So^auncnf^ISöCl  (Cuisses  de  chapon 
griUöes).  Sie  foerben  ganj  mie  bie  Älfdjenfdfjlägel  (9fr.  585) 
bebanbelt. 

60t  ehtgefdjnitteneS  üoh  Kapaun  in  brauner  Snu^e 

(Chipolatado  de  chapon).  Sdjmeibe  ben  übrig  gebliebenen 
gebratenen  ober  gefönten  Kapaunen  ober  SOßelfct)  in  Stüde,  bie 
in  eine  paffenbe  (Safferolle  mit  einem  Eßlöffel  bofl  feingefdjnittener 
(SljampignonS,  ebenfobiel  ^peterfilie  unb  ber  §älfte  fobiel  Sd)a* 
Torten  gelegt  merben,  fdjütte  ein  <&la§  boH  2Bein  ober  bie  §älfte 
fobiel  ßffig,  nebft  etma§  Jus  baju  unb  laffe  5lüe§  Rammen, 
mit  bem  nötigen  Salj  unb  Pfeffer,  auf  ftarfem  geuer  fodjen; 
toenn  ber  Saft  beinahe  berbampft  ifi,  fo  giefje  nod)  fo  Diel 
braune  Sau$e  (9fr.  24)  baran,  al§  nötr)tg  ift  um  ba§  SMfdj  8U 
beefen,  laffe  ba§  (SJanje  nod)  einmal  auffod&en,  brütfe  ben  Saft 
Don  einer  Zitrone  baran,  rid)te  ba§  Ragout  in  einer  tiefen 
Sdjüffel  an  unb  lege  gebatfene  ÜBrobfdjnitten  ober  93utterteig* 
Zapfen  f)erum  (f.  Einleitung  ba§  ßinf  äffen  ber  Sdjüffeln). 

602.  S?d|)annemnw$  ober  $a\ü}6t  toon  Sa}mun  (Hachse 

de  chapon).  $)a§  gleifdj  öon  c^netn  gebratenen  ober  gefönten 
Kapaunen  mirb  olme  alle  §aut  unb  gafern  bon  ben  $nodjen 
abgelöft  unb  fer)r  fein  geljacft.  ^Beträgt  ba§  gcr)atftc  QrTcifc^ 
einen  Söffet  oofl,  fo  mirb  e§  mit  ber  §älfte  fobiel  fcr)r  fjcifjer  unb 
fräftiger  SBefdjamefle  (9fr.  20)  auf  bem  geuer  t)crmifcr)t. 

Statt  ber  93eftf)amefle  fann  audj  eine  meijsc,  Iegirte  Sauce 
(9fr.  16)  genommen  merben,  al§bann  mufi  man  aber  aud)  nodj 
ben  Saft  bon  einer  Zitrone  baranbrüefen. 

$)a§  £>afdj6e  fann  bei  feinem  9lnrid)ten  mit  griUirten  ßa* 
paunenfdjlägeln  (9fr.  600),  fleinen  Groquetten  (9fr.  580),  ber-- 
Jörnen  Eiern  (fietye  Slbfdjnitt  oon  ben  Eiern),  ober  audj  mit 
frönen  Stütfen  gefdjnittenem,  unb  in  ÜButter  gelb  gebadenem, 
Beijjbrob  garnirt  merben. 
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603.  Äa^QUncnnocfeil  (Quenelles  de  volaille).  5lu§  ber 
(Seflügelfafche  (Wr.  114),  bic  ju  biejem  3mede,  mäfjrenb  bcm 
Stojjen,  noch  mit  a»ci  (Sfjlöffcl  ooH  faltcr  93efdjameHe  (ftr.  20) 
öermifcht  roorben  ift,  »erben  ßlöfjchen  (Dorfen)  geformt,  bie  in 
3leifdjbrüf)e  gargefocf)t,  bann  behutfam  ein§  nad)  bem  anbern 
au§  ber  93rühe  gelegt  unb  mit  ber  nötigen  93efchameHe  (92r.  20) 
ober  legirten  6au<je  (9fr.  16)  ober  mit  einem  meinen  föagoüt 
(9fr.  104)  oermifcht  ober  al§  felbftftänbigeS  (Bericht  in  eine 
borbirte  Scr)üfjel  ober  ©utterpaftete  (Vol-au-vent)  angerichtet 
werben,  kleiner  gehalten,  fönnen  fte  auch  al§  (Sinfaffung  oon 
oerfdjiebenen  ©ertönten  fer)r  jtoecfmäjjig  öermenbet  werben. 
$)ie  ^Bereitung  ber  Dorfen  ift  folgenbe:  9?achbem  bie  Safdje 
beenbigt  unb  probtrt  ift,  nehme  man  jroei  filberne  (SfjlÖffel, 
roooon  ber  eine  in  ^ei^e  Sleifdjbriilje  ober  2Baffer  gelegt  wirb, 
mit  bem  anbern  ftidjt  man  oon  ber  Safdje  ein  ©tüd  ab,  ba8 
auf  bem  Söffel  bleibt;  mit  einem  breiten  Ütteffer,  ba§  ebenfalls 
in  bie  ^ei|e  93rül)e  getauft  ift,  mirb  bie  9?ode  etwas  erhöht, 
rein  unb  glatt,  nach  ber  gorm  be§  SöffelS,  jugeftria^en,  bann 
mit  bem  warmen  Söffet  gefetjidt  herausgehoben  unb  auf  einen 
paaren  mit  93utter  bestrichenen  $)edel  gelegt.  (S§  wirb  fo  fort* 
gefahren,  bi§  man  genug  Joelen  ha*-  53cim  ©brauche  mirb 
eine  etwas  flache  ßafferolle  mit  fo  oiel  gefallener  Sleifdjbrühe 
angefüllt,  bafj,  menn  bie  DJoden  hinein  fommen,  biefelben  baoon 
nicht  ganj  überfrmlt  werben.  SBenn  bie  gleifchbrühe  focht,  fte 
mujj  xebodt)  auS  ber  Dritte  auffod;cn,  unb  nicht  blo§  Oon  ber 
Seite,  fo  mirb  etmaS  fodjenbe  93rüt)e  über  ben  fdjiefgehaltenen 
©edel,  »orauf  bie  9ioden  fich  befinben,  gegoffen,  bamit  biefe 
langfam,  ohne  bajj  eine  bie  anbere  beferjäbigt,  in  bie  (Safjerofle 
fallen.  $)ie  Safferolle  mirb  nun  jugebedt  unb  bie  9coden  auf 
fchmachem  %tmx,  ungefähr  V*  Stunbe  gefocht,  beffer  ift  e8,  menn 
fte  gar  nicht  lochen,  fonbern  nur  fteben.  9ftan  fann  fte  auch, 
oor  ihrem  flogen,  mit  Trüffeln,  gefallener  föinbSjunge  ober 
JfrebSfchmä'nachen  jierlich  einlegen,  inbem  man  bie  angeführten 
Sachen  auf  bünne  Scheiben  fchneibet,  bann  mit  einem  paffenben 
2lu§ftecher  auSftidjt  unb  mittelft  leichtem  9freberbrüden  bamit  bie 
Oberfläche  ber  Sooden  üer^iert. 

S)a  bie  Sehanblung  ber  9toden  üiele  3*i*  in  ^nfprudt) 
nimmt,  fo  ift  c§  gut,  menn  man  fte  fdjon  ben  2ag  oorher 
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brefftrt,  bann  mit  einem  93ogen  Rapier,  ber  bicf  mii  SButter 
geftridjen  ift,  genau  bebectt,  um  bie  ßuft  baüon  abgalten,  unb 
fte  an  einem  füllen  Orte,  bei  marmem  SBetter  auf  (SiS  auf* 
bema^rt 

604.  ©cfUigel-fluflöllf  (Sonfifc  de  volaüle).  £)a§  Söruft* 
fleifcf)  üon  irgenb  einem  gebratenen  ober  geformten  ©eflügel  mirb 
of)ne  alle  §aut  unb  $nod)en  fetyr  fein  geljacft  unb  geftofjen,  toäfjrenb 
bem  ©tofjen  mit  fo  Diel  bidfcr  unb  fräftiger  33efd)amefle  (9fr.  20) 
bermengt,  als  nötfyig  ift,  um  ba§  Öleifd)  ju  einem  fefjr  btden 
53rei  jufammen  ju  Ratten.  Diefe  *Utafje  mirb  bann  burdj  ein 
§aarfteb  getrieben,  unb  menn  eS  4  —  5  Sotlj  (circa  70  ©r.) 
ge^adteS  Steift  waren,  mit  2  ßotf)  (30  ©r.)  frifcfjer  93utter 
flaumig  gerührt,  mit  Salj  unb  SJcuSfatnufs  gemüht,  bann  mit 
bem  feftgefdjlagenen  ©dmee  oon  2  ober  3  CEiroeifc  genau  ge- 
mifdjt,  in  eigens  baju  gemalte  fleine  tßaöierfapfeln  gefüllt  unb 
int  abgefüllten  Ofen,  ungcfäfjr  15 — 20  Minuten,  gebacten. 

mujj  fo  eingerichtet  merben,  bafj  fte  fogtcidt)  au§  bem  Ofen 
ju  Sifdje  fommen. 

605*  Sic  ?*0lllarbe*  S)ie  grojje,  oöflig  auSgemaajfene 
^oularbe  tturb  in  91  Hern  unb  nod)  mit  Sorjug  bem  Kapaunen, 
bie  Heineren  aber  ben  jungen  ftülmern  (§>almen)  gleich  befjanbelt. 


SSierje^nter  5lbfdjnitt. 


fünfte  ^u^tter  ober  «Jetten. 

606.  ©ebrateneö  junges  #ul)n  (Petit  pouiet  röti). 

9todjbcm  baS  junge  ipüfjndjen  rein  ausgenommen  unb  ftammirt 
ift,  mirb  ber  ßeib  mit  ctmaS  ganjer  ^eterfilie  unb  frifd&er 
Butter,  bie  mit  ©alj  unb  Pfeffer  verarbeitet  ift,  ausgefüllt,  um 
bem  §üfmd)en  ein  ooüeS  5Infe^en  $u  geben  unb  eS  jum  ©refftren 
geeigneter  &u  machen,  eS  mirb  nun  mit  ber  S3raten«S)reffur  Oer- 
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feilen,  mit  einer  bünnen  SptdphtU  auf  ber  93ruft  belegt,  über» 
Dunben,  an  ben©pte§  gefteeft  unb  bei  bellem  Jeuer  15  Minuten 
lang  gebraten,  jfytpmj  ej  PI  bSSLSSt**  f°  wirb  e§  in  eine 
paffenbe  Pfanne  ober  (Safferofle  getljan,  mit  binwid&enber  59uttcr 
belegt  unb  15  —  20  Minuten  fdjön  gelb  gebraten.  93ei  Stifte 
roirb  Jus  baju  gereift. 

5ür  biejenigen,  bie  gerne  $oj)f,  Seber  unb  Üttagen  be§  §u§n§ 
auf  bem  Xifdje  fetyen,  bleibt  ju  bemerfen,  bafi  ber  $opf  ju 
biefem  Qtotdt  rein  gebrüht  unb  mittelft  eines  bünnen  fyöljernen 
©piej$e§  auf  ber  ©ruft  befeftigt  mirb,  ber  rein  gemalte  9Äagen 
aber  unb  bie  bon  ber  ®afle  befreite  Scber  befommen  ifyren  $(afc 
jmifa^en  ben  jurüdgebogenen  ftlügeln.  9Iudj  fann  ba§  §ur)n 
einige  Minuten  bor  feinem  ®arbraten  bünn  mit  Üftebl  beftäubt 
merben,  um  bemfelben  eine  refa^e  £aut  ju  geben. 

607*  ©cfo^tC  $tiIjtt(J|Ctt  (Petits  poulets  braiaSs).  $>ie 
aufgenommenen,  flamnürten  unb  mit  33utter,  aber  of)ne  ^ßeter* 
jilte,  aufgefüllten  jungen  §üfmd)en  erhalten  bie  $)amj>f*$)reffur 
(f.  in  ber  Einleitung  bom  $)reffiren  b  e§  ©eflügelf).  ©ie 
merben  bann  mit  (Sitronenfaft  eingerieben,  mit  ber  fodjenben 
treffe  (9ßr.  124)  begoßen  unb  15—20  Minuten  gargefodf)t. 
9ßaa*)  einigem  2Ibfüf)len  merben  fie  aufbreffirt,  auf  bie  pafTenbe 
©cfyüffel  angerichtet  unb  eine  leiste  Glace  ober  marme  Aspic 
CTCr.  10)  erjra  mitferbirt. 

608*  junges  $u|n  mit  toeißem  föagoüt  (Petit  pouiet 

ä  la  Toulouse).  9üd)te  ba§  borijergeljenbe  in  ber  treffe  9k.  124 
feljr  meifj  gefönte  §ul)n  auf  einer  tiefen  6d)ü[fel  an  unb  gebe 
ein  reidf)gef)aftene§  toeifcef  föagout  (Vit,  104)  barüber. 

609,  3unge$  #nfin  mit  SJuftcrtifau^c  (Petit  pouiet 

aux  huitres), 

610*  3ungc5  #u{jn  mit  5WxtbcIn  (Petit  pouiet  aux 

nouilles)  unb 

611.  3tonge$  |ml)n  mit  9Jtacarom$  (Petit  pouiet  aux 

macaronis).  ©ielje  bie  äubereitung  be§  $apaun§  biefef  9?amen§ 
(Vir.  590,  594  unb  595);  bodj  bürfen  bie  gmbndjen  in  93etrad)t 
ibrer  3art^cit  nur  15  —  20  Minuten  in  ber  treffe  fodjen  unb 
berlangen  in  i^rer  93ef>anblung  metjr  Sorgfalt.  $>ie  Slufternfauce 
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toirb  über  ba8  angerichtete  £mljn  gegoffen  unb  bie  ©dpffel  mit 
Meinen  93utterteigfrafifen  (j.  in  ber  Einleitung  oom  Ein  f  äffen 
ber  6 dt)ü f f el n),  bie  mit  mariner  Glace  beftridjen  finb,  ein« 
gefafjt.  93ei  ben  beiben  anbern  ®eridjten  mirb  ba§  aufbreffirte 
unb  feKjr  meifj  gefodjte  £ml)n  auf  einer  Unterlage  r>on  Rubeln 
ober  9flacaroni3  angerichtet. 

612.  3?unoc«  IMn  mit  9Jei$  (Petit  pouiet  au  Hz). 

3ft  ebenfalls  ganj  mie  ber  Kapaun  biefe§  Wamenä  (9t.  593), 
nur  muß  fyn  ber  9tei§  für  fidt)  mit  gteifcfjbritfye  unb  ba§  §u!)n 
in  ber  treffe  9?r.  124  meidt)  gefönt  merben. 

613.  3uitße$  $ujn  mit  Würffoargefa  (p«tit  pouiet 

aux  points  d'asperges),  unb 

614.  3»n(jeö  $ul)n  mit  (Srbfen  (Petit  pouiet  aux  petita 

pois).  3«  beiben  nebmc  gebratene,  junge  £)übner  (9?r.  606), 
bie  jebod)  bie  ^ampf-^reffur  erhalten  fyaben,  unb  richte  fie  auf 
einer  Unterlage  Don  ben  genannten  (Semüfen  an.  3Me  §ül)n= 
eben  merben  mit  marmer  Glace  beftridjen.  S)ie  3u^^itung  ber 
$pücffparge(n  ift  9?r.  306  angegeben  unb  bie  ber  Erbfen 
9ir.  338.' 

615.  3un§eö  |>uljn  mit  SBlumenfofjl  (Petit  pouiet  au 

choux-fleurs).  Ta§  in  ber  treffe  9?r.  124  geformte  §uf>n 
wirb  auf  bie  öaffenbe  @d)üffel  mit  93(umenfof)l  fo  angeriebtet, 
bafe  nirfjts  oon  bem  §u$n  fidjtbar  ift,  fonberu  bafe  e§  mie  ein 
einziger  großer  53lumenfobI  ausfielt,  ba§  ©anje  mirb  nun  mit 
fefjr  ^eifeer  93efrf)ameac  (9ir.  20)  ober  9taf)mfauce  (9tr.  46) 
begoffen.  $)er  reinbelefe  5ÖIumeufot)l  mirb  in  ©aljmaffer  mit 
etiua§  Butter  gargefodjt,  bann  auf  ein  6te6  getfyan  unb  nun 
bie  einzelnen  ^Rofen,  eine  an  bie  anbere,  fo  gelegt,  bafe  ba§  §ur)n 
barin  gan^  eingefdjloffen  ift. 

616.  3unße$  $vftn  mit  Braunem  föapüt  (Petit  pouiet 

ä  ia  fiaucee).  Ein  junge§  unb  mo  möglidj  fdjon  au§gemacf)fene§ 
§ubn  mirb  rein  aufgenommen,  pammirt  unb  mit  ber  $)amüf* 
$rcffur  üerfeljen  (f.  Einleitung  öom  ^reffiren  be§  (Geflügels). 
$8  mirb  nun  mit  ber  nötigen  93utter,  einigen  3^iebelfcb,ei6en 
unb  menn  gerabe  ©djinfen  oor^anben  ift,  mit  einigen  Schnitten 
ro^em  Sdjinfen,  fomie  mit  ben  rein gemaf dienen  Abfällen  &om 

S  dj  ü  n  e  m  a  n  n's  Ro<S)bud).  14 
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£u(jn,  nebß  menigem  ©afy  unb  Pfeffer  in  eine  öafjenbe  (kafferofle 
getfyan,  jugebedt  unb  auf  fdjmadjem  Jcuer  fe^r  langfam  unb 
borfic^tig  toeidjgcbämpft,  fo  bafj  ba§  £ul)n  öon  öden  Seiten 
^mar  ein  bfafjgelbeS  Slnfefjen  Ijat,  bie  £>aut  aber  Ja  nidjt  tjart 
gemorbeu  ift. 

3u  gleicher  3eit  mufs  ein  braune§  Ragout  (9fr.  105)  §u= 
bereitet  morben  fein.  53eim  9lnridjten  wirb  biefe§  9tagoüt  auf 
bie  jur  iafel  beftimmte  Sdjüffel  angerirf)tet,  ba§  aufbreffirte 
$ütjn($en  baraufgelegt  uub  mit  marmer  Glace  bcftricr)en. 

2ftan  !ann  aiia)  ba§  £ütm(§en  beim  9nri$ttn  jerfdjneiben 
unb  in  fdjöner  Orbnung  auf  ba§  föagoüt  legen. 

617.  SungcS  £ul>u  mit  £riiffelfau?e  (Petit  pouiet 

sau^e  aux  truffes).  (£§  wirb  ein,  mie  in  ber  öorfjergefjenben 
Kummer  gebämpfte5  junge§  gmfyn  mit  einer  fräftigen  Trüffel* 
fauce  (9er.  36)  511  £ifd)e  gegeben. 

3n  bie  ^rüffclfau^e  fönnen  einige  Meine  #Iöj3df)en  getljan 
toerben,  bie  au§  ber  tfalbfleifdjfafdje  ORr.  115)  in  ber  ©röjje 
öon  Oliöen,  ^bereitet  unb  in  fod&enbeS,  leidjtgefaljeneS  2Baf|er 
gelegt  unb  barin  einige  Minuten  lang  gargefocfyt  mürben,  Sie 
merben  alSbann  abgefdjüttet  unb  mit  ber  Srüffelfause  öermtfdjt. 

618*  Ämigeö  $ul)tt  mit  Srauitcr  Pom^ignotiöfau^f 

(Petit  pouiet  sauce  aux  Champignons).  Sin  gebämöfteä 
junge§  §ufyn  töirb  mit  brauner  ßfjamöignonSfauce  gegeben. 

2)a§  £ufjn  mirb  breffirt  unb  gebämöft  mie  9fr.  616  unb 
bie  Sause  ftnbet  fic§  9ir.  37  angegeben. 

619.  3unge«  $nfri  mit  braunem  SRagoüt  öcm  ©emüfc 

(Petit  pouiet  ä  la  jardiniere),  unb 

620.  Ranges  £ul>n  mit  toei&em  föagoüt  Hon  ©emüfc 

(Petit  pouiet  ä  la  Macödoine).  SKefe  unb  no<fj  fo  biete  anbere 
ftnb  immer  nur  2Bieberf)olungen  be§  gebämpften  jungen  §u§ne§. 
$)a§  fdjöu  gebämpfte  junge  £>uf)n  (9ir.  616)  mirb  mit  »armer 
Glace  beftridjen  unb  auf  ein§  öon  ben  genannten  ÜtogoütS  an* 
gerietet  (f.  9?r.  110  unb  109). 

Um  ben  jungen  unb  oft  noef)  fef>r  tfeinen  §üf)ndjen  ein 
befjere§  unb  öoflere§  $nfef)en  ju  öerfa^affen,  namentlidj  totnn 
folcfje  ganj  ju  Sifdje  fommen,  fo  füllt  man  fte  mit  irgenb  einer 
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grafdje,  bte  aber  mit  ber  feingeljadten  §ühnerleber  öermifdjt 
mürbe  (f.  Slbfdjmtt  oon  ben  gaffen  9lx.  119  bis  122). 

62L  3unge$  £uljn  mit  Shoraatcnfauge  (Petit  pouiet 

en  sauge  thomate).  Jpierju  tt)irb  ein  junges  §ufjn  (9ir.  616) 
cjebämpft,  gleichzeitig  mirb  eine  ^fiomatcnfauge  (Wr.  39)  gefocht 
unb  eine  £mhnerfafche  (Wr.  114)  ooer  ßulbfleijchfafche  (9lr.  115) 
^bereitet,  au§  melier  flcine  $Iöj}djen  in  ber  ©röjje  öon  £)af|el= 
nufjen  geformt,  bie  in  gefallenes  foajenbeö  2Baf|er  eingelegt  unb 
barin  einige  Minuten  lang  gefönt  unb  bann  abgefchüttet  merben. 
ßurje  3eit  öor  bem  einrichten  merben  bie  ßlöfcchen  mit  ber 
fajön  roth  auäje^enben  X^omatenfauge  öermifd^t  unb  über  ba8 
angerichtete  unb  aufbreffirte  junge  §ur)n  gegoffen.  ®a§  (Sanje 
mirb  mit  Meinen  93utterteigfrapfeu  (fleurons)  eingefaßt. 

622.  #iiljner  mit  Sreböfau^c  (Petita  pouiets  ä  la  car- 

dinal).  ^Bereite  eine  £>ür)nerfafd)e  (9ir.  114),  mo^u  ftatt  frifcljer 
SButtcr  JhebSbutter  (Wr.  62)  genommen  mürbe,  fuße  ba§  jum 
kämpfen  breffirte  §uf)n  bamit,  ^auptfäa^lia^  ben  ßropf,  unb 
nadjbem  e§  ^genäht  ift,  mirb  e§  in  ber  ^refje  Ottr.  124)  gar« 
gefocht,  bann  f)erau§  gelegt,  aufbrejfirt,  angerichtet  unb  mit  einer 
ßrebSfau^e  (9k.  17)  begoffen.  $)a§  (Stanje  mirb  mit  einem 
ßranje  öon  Jfripaunennoden  (Dir.  60.3)  eingefafjt. 

623«  ^Ütjticr  mit  Sorbetten  (Petita  pouleta  ä  la  Cra- 
covie).  3)ie  $um  kämpfen  breffirten  jungen  §üb,ner  (f.  in 
ber  Einleitung  bie  $)ampf*$>reff  ur)  merben  auf  ber  SBruft 
mit  ©arbellen  fo  gefpidt,  mie  e§  fonft  mit  Sped  gefaxt  (f. 
in  ber  Einleitung  baä  Spidcn),  bann  merben  fie  in  ber  treffe 
9er.  124  gargefocht  unb  nad)  ihrem  Slufbreffiren  mit  einer 
©arbeflenfauce  (Üftr.  19)  angerichtet. 

9lüe  biefe  Derfduebeuen  §ütjner  fönnen  and)  naa)  it)rem 
Öarfodjen  ober  traten  auf  fdjöne  Stüde  gefchnitten  unb  auf 
bieje  2öeije  jierltdt)  angerichtet  werben. 

624.  3unge  £ühner  mit  Trüffeln  gefüllt  (Petita  pouiets 

ä  la  Perigord).  £ierju  nimmt  man  junge,  aber  ausgezeichnet 
grofje  unb  fe*te  §üt)ner.  Sie  merben  rein  aufgenommen  unb 
flammirt,  bie  #ropfr)aut  fdjneibet  man  fo  furj  mie  möglich  am 
flopfe  ab,  bamit  biefelbe  redt)t  lang  am  £ufme  bleibt,  man  füllt 
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nun  ben  Seib  unb  ben  #ropf  mit  ben  unten  befdjriebenen  Trüffeln, 
nä$t  ben  Jhopf  fotoie  ben  Seib  toieber  §u  unb  gibt  bem  §ulm 
bie  traten *£>reffur  (f.  Einleitung  toom  Dreffiren  be§  Ge- 
flügels). 9?ad)bem  e§  nun  mit  8pcdplatten  belegt  unb  über= 
bunben  tft,  toirb  e§  in  eine  pnffenbe  (Safferofle  getfjan,  beren 
33oben  mit  93utter/  3»iebeln  unb  ©elberübenjdjeiben  belegt  ift, 
e§  toirb  ba§  nötige  Salj  unb  Pfeffer  baut  gegeben,  unb  man 
läjjt  aisbann  baS  £uljn,  gut  jugebeeft,  garbämpfen;  toäfjrenb 
bem  Sümpfen  mujj  e§  mefyreremalS  gemenbet  toerben,  ba§  Um» 
menben  mufj  fc^r  oorjtdjtig  gefdjefjen,  fotoie  aud)  baS  kämpfen 
fetyr  Iangfam  öor  fidj  ge^en  mufj,  toeil  baS  §uljn  fonft  leidet 
plafct  unb  baburdj  üon  ber  fjüflc  berloren  gef)t.  2Benn  ba§ 
§ufjn  gar  ijt,  toirb  e§  au3  ber  Safferoflc  gehoben  unb  auf* 
brefjirt,  ber  abgefettete  ©aft  toirb  mit  ettoa§  fräftiger  Jus  auf* 
gefüllt,  mit  jtoet  ©fetöffcl  üofl  brauner  ©au9e  (9Zr.  24)  oer^ 
bidt,  burd)gefod)t,  burd)  ein  Jpaarfieb  paffirt  unb  jum  §uljn 
gegeben.  Oft  toirb  audj  eine  Ürüffelfauge  (9?r.  36),  bie  mit 
ettoaS  5ftabeiratoein  im  ($efd)made  gehoben  ift,  baui  gegeben. 

3m  Sommer,  jur  3«i*  oer  jungen  §üljner,  gibt  e§  feine 
frifd)en  Trüffeln,  man  nimmt  baljer  im  $)unft  zubereitete,  fo 
toie  fold&e  in  Däfern  ober  in  93led)büd}fen  in  ben  italieniföen 
2Baaren$anblungen  511  befommen  finb.  l\t  Spfunb  (250  Gr.) 
foldjer  Trüffeln  toirb  runb  $ugefd)nitten,  bie  Abfälle  baoon,  fotoie 
no$  einige  £üf)nerlebern  toerben  fein  gef)acft,  ebenfo  %k  $funb 
(120  Gr.)  Od)fenmarf,  ba§  man  ulfammen,  mit  einigen  fein* 
gefdjnittenen  Sdjalotten,  toeifc  röftet;  baui  fommen  nun  bie 
Trüffeln,  bie  fiebern,  ein  Teelöffel  üofl  feingefjadter  $eterfilie, 
eS  toirb  9lfle§  gut  unteretnanber  gemifdjt  unb  mit  ©alj,  Pfeffer, 
9ftu§fatnuj$,  Majoran  unb  Sljmuian  getoiir^t. 

625*  3nnge  $üljner  onf  bem  SRoftc  gebraten,  grtflirte 

^Ü^ner  (Petit  poulets  grillös).  Sinb  bie  §üf)ner  nod)  fe^r 
Hein,  fo  toerben  fte  nad>  ifyrem  9lu§nel)men  unb  glammiren  mit 
ber  $ampf*2)reffur  oerjeljen,  bann  auf  bem  9iüden  iljrer  Sänge 
nad)  aufgefdjnitten,  au§einanber  gebogen  unb  mit  bem  flauen 
£acfmeffer  breit  geflopft;  ftnb  fie  aber  fdjon  größer,  fo  toerben 
fle  iljrer  Sänge  nadj  ganj  burdjgefdjnitten  unb  jebe  §älfte  für 
ft<$  breit  geflopft.    Die  fo  borgeridjteten  §üfmer  toerben  nun 
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mit  Pfeffer  unb  Salj  befireut,  in  eine  flarf  mit  SButtcr  &eflric§ene 
Pfanne  ober  dafferofle  getfjan,  ein  Teelöffel  t)oU  feingefdjnittener 
•Schalotten  ober  Sroiebetn  unb  Sßeterftfie  barüber  geftreut  unb 
einige  Minuten  über  mittelftarfem  fjfeuer  auf  beiben  Seiten 
anjteljen  gelaffen ;  flc  toerben  bann  mit  geriebenem  Sßeifjbrob 
überall  beftreut,  mit  ber  99utter,  worin  bie  §ür)ner  gebraten  ftnb, 
nochmals  befprifct  unb  auf  bem  Üiofte  über  fdjmadfoer  ©futf) 
langfam  gargebraten.  Sie  fommen  enttoeber  troden  mit  (£itronen= 
fdjetben  garnirt,  ober  mit  einem  (Sotelettefaft  (*Rr.  40)  ju 
Siföe. 

626.  ©rifltrtc  pijner  mit  faltcr  @enffau$e  (Petita 

poulets  ä  la  tartare).  $)te  £üfmrf)en  toerben  griflirt,  roie  e§ 
vJir.  625  angezeigt  ift,  gleidfoeitig  mufj  eine  Oelbutter  mit  Senf 
OJir.  60)  gerührt  toorben  fein,  bie  einige  Minuten  cor  bem 
^Inric^ten  auf  eine  falte  Sporaeflanfd)üffel  gefiridjen  mirb,  roorauf 
bie  griflirten  gmlmdjen  ju  liegen  fommen,  bie  fd)ltefslid)  nod) 
mit  voarmer  Glace  beftridjen  merben. 

627.  ©riflirte  $ä^ner  auf  italtcnif^c  «rt  (Poulets  k 

ritalienne).  Sin  r)ergertd)tete§  }unge§  £mr)n  (9er.  616)  mirb 
mär)renb  bem  kämpfen  mit  einem  ®la§  Doli  2öein  unb  einigen 
Sfjlöffeln  r>ofl  fräftiger  Jus  begoffen  unb  barin  gargebämpft. 
$a§  §ut)n  mirb  bann  f>erau§gelegt  unb  ber  jurücTgebliebene, 
abgefettete  Saft  mit  fo  üiel  Don  ber  (Sinbrenn  9ßr.  14  auf 
bem  {Jeuer  berrüfjrt,  bafj  e§  ein  bietet  Sßrei  gibt,  ber  burd)  ein 
§aarfieb  getrieben  auf  ba§,  ber  Sänge  nadj  burdjgefdjnittene,  auf 
einen  $)ecfel  gelegte  §uljn  überall  mefferrücfenbicf  gepriesen  mirb. 
Geriebener  ^armefanfä§  mirb  nun  barüber  geftreut,  baffelbe 
mit  jerlaffener  33utter  befpritrt,  bann  mit  geriebenem  SBeifjbrob 
beftreut,  nodj  einmal  mit  ©utter  betropft  unb  nun  im  Ofen 
Qcbaden.  Sine  braune  italienifdje  Sau^e  (9fr.  32)  mirb  barunter 
flegeben. 

628.  ©cktfCHC  ^Ü^ner  (Poulets  frits).  Sdjneibe  bie 
»oa)  Keinen  §ür)nd)en  nad)  ir)rem  WuSnerjmen  unb  Jfammtren 
auf  toier  £fyeile,  finb  p«  gröfjer,  fo  gibt  ein  Jpufyt  fünf  aud) 
icd)§  Stüde:  nämttd)  bie  jmei  Sdjlägel,  bie  smet  Slügelftürfe 
»nb  bie  mittlere  ©ruft,  bie  ber  Sänge  nadj  gefpalten  mirb.  Sie 
nxtben  nun  mit  Salj  unb  Pfeffer  gemüht,  in  9Jcer)l  gemäht, 
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bann  in  t>erfd)Iagene  (£ter  getauft,  in  geriebenem  SBeifebrob 
panirt  unb  in  fdjmimmenbem,  nidjt  fer)r  bcifjem  Jett  etroa§  langfam 
auSgebaden.  ©ie  werben  ganj  trotten,  etroa§  aufgehäuft,  mit 
gebotener  ^eterftlie  angerichtet.  $)ie  Stüde  behalten  eine  fd)önere 
5orm  unb  ba§  Srob  fällt  mabrenb  bem  Tarifen  nid)t  fo  leidet 
ab,  wenn  man  bie  £)aut  dorn  Jpufm  abriebt,  fct)r  bäufig  wirb 
aud)  ber  reingebrüfyte  $opf,  bie  Seber  unb  ber  5Rngen  mit* 
gebaden. 

629*  ®c6ntfcnc  ^ityner  in  Siertetg  ober  t;uf  fran$öftfd>e 

%Xt  (Marinade  de  poulets).  ^)ie  fd)on  ju  $ifd)e  geirefenen, 
gefönten  ober  gebratenen  £üf)ner  werben  auf  Stüde  rein  unb 
nett  jugefdjnitten  unb  einige  Stunben  in  bie  trodene  treffe 
9Jr.  126  gelegt,  nad)  tbrem  §erau§nef)men  werben  fte  abge* 
trodnet,  mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  Sierteig  getauft,  in 
fa^mimmenbem,  atemlidj  bei&em  fjett  gelb  gebaefen  unb  wie  bie 
borljergcfjenben  angeridjtet.  $ie  Bereitung  be§  SterteigS  fommt 
unter  bem  9Ibfd)nitt  Sadteig  oor. 

630.  ^Ü^nCt  in  ^(tyier  (Poulets  en  papillotes).  $>ie 
nod)  fet>r  Keinen  mit  ber  $>ampf*$>reffur  begebenen  §übner 
»erben  mit  ber  gafd&e,  wie  bei  ber  Odjfenjunge  in  Rapier 
(9er.  257)  beftria^en,  mit  Spedplatten  belegt,  menigftenS  in  öier 
Sogen  Rapier  eingefd)lagen,  unb  bon  Anfang  auf  bem  föoft, 
bann  aber  im  Ofen,  ungefähr  15  Minuten  lang,  gebrate^ 
Seim  $nridf)ten  werben  bie  jwei  erften  Sogen  Rapier  weg* 
genommen,  bie  anbern  aber  mit  ju  Üifdje  gegeben.  9flan  fann 
bie  §üfmer  aud)  in  bier  Xbtxk  fdjneiben,  bie  Stüde  etwas  breit 
f Topfen  unb  ben  $alb§coteletten  (9fr.  350)  äfjnlirf)  beenbigen. 

631.  $üfmer  in  ber  $fdje  gebraten  (Poulets  ä  la  cendre). 

(£§  werben  einige  junge  §übnd)en  rein  ausgenommen,  flammtrt, 
mit  ber  $)ampf«$)reffur  berfefjen  (f.  Einleitung  ba§  $>reffiren 
be§  ©eflügel§)  unb  einige  Stunben  lang  in  bie  trodene  Saije 
9?r.  126  gelegt,  bann  I)erau§aenommen,  mit  Sal$  unb  Pfeffer 
beftreut  unb  jcbe§  §üljnd)en  einzeln  in  einen  Sogen  Rapier 
eingeroidelt,  ber  mit  bünnen  ©petf^Iattcn  unb  etwas  bon  ber 
treffe  belegt  ift,  worauf  wentgftenS  nodj  brei  Sogen  Rapier 
barum  gefdjlagen  unb  bie  §üfmer  in  einen  großen  §aufen 
glütyenbe  %]ä)t  geftedt  werben.    Waty  Serlauf  */>  Stunbe,  in 
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toeld)er  Wc  §ü!)ner  gar  fein  fönnen,  roerben  fie  tyerauC* 
genommen,  bie  brei  erften  93ogen  Rapier  babon  getfjan,  mit  bem 
anbern  aber  merben  fie  $u  $ifdje  gegeben. 

632*  ^Ü^ncrfricaff^e  (Fricassee  de  poulets).  3tnei  fd)öne 
junge  ipüljner  werben  nadj  it)rem  9lu3ner)men  unb  Q^ammiren 
einige  Ginnten  in  fodjenbe  ^eifdjbrüfje  gelegt,  bann  in  faltem 
Sßaffer  abgefüllt  unb  auf  folgenbe  $rt  jerfdmitten :  3^erft 
toerben  bie  6ct)Iagcl  mögttdjft  groß  r)cruntcvgefcf)nittcn,  ba§  55ein 
baöon  über  bem  £nie  abgefyadt  unb  ber  Scr)enfettnod)en  ent^et 
gebrochen,  bann  bie  93ruft  mit  ben  Mügeln  a6getöft  unb  ber 
9?üden  in  jftei  ifjeite  gefdjnitten.  Diefe  €>tüde  merben  mit 
einer  fleinen  3miebef,  bie  mit  einer  (SJenrnr^nelfe  beftetft  ift,  mit 
einigen  rein  gern  offenen  (SbampignonSfdjnlen  nebft  4  Sott)  (60  ©r.) 
Butter  in  eine  paffenbe  (SaffcroHe  gelegt  unb  einige  Minuten 
lang,  auf  $iemfidj  ftarfem  Steuer,  gebämfcfr,  aisbann  merben  bie 
§ür)ncrftüddjen  t)erau§genommen,  bie  jurüdgebliebene  93utter  mirb 
mit  ^mei  (Sftföffel  öoü  ^D?et)I  t>errüt)rt,  nodj  einige  Minuten  meifj 
geröftet,  bann  mit  ber  nötigen  fjleifdjbrüfye  ju  einer  bünnen 
Sauce  abgerührt,  bie  §ür)ncrftüde  baju  gett)an  unb  Iangfam 
in  ber  Sauce  gargefodjt.  9ßad)  ir)rcm  2Beidjmerben  fommen  fie 
au§  ber  €>au<jf  in  eine  anbere  (Safferofle,  fie  »erben  jugebedt 
unb  marmgefteflt.  $on  ber  ©aiuje  mirb  ber  <3df)aum  unb  baS 
e4ma  Oorfyanbene  gett  abgenommen,  biefelbe  mirb  mit  <Safy, 
etmaS  meinem  Pfeffer  unb  9flusfatnufe  gemürjt,  bi§  jur  gehörigen 
$>ide  eingefodjt,  bann  mit  einer  ßiaifon  üon  üier  ©icrgelb  (f. 
legirte  GBau^e.  9Zr.  16)  legirt,  ber  (Sefdunacf  mit  bem  <5aft 
einer  Zitrone  gehoben  unb  nun  burd)  ein  feines  §aarfteb  über 
bie  §üfmerftüde  gepreßt.  $>a§  (Sanje  mirb  untereinanber  ge* 
(Rüttelt  unb  in  eine  borbirte  ©djüffel  angerichtet.  ®emöfmlid) 
tarnen  einige  Heine  ßlöfedjen  öon  ber  #albfleifd)faftf)e  (9?r.  115), 
bie  befonber§  in  3?tetfdjbrür)e  meidjgefodjt  finb,  unter  ba§  fjrricafföe, 
oua)  fann  ein  ®Ia5  ooU  meifjer  2Bein  mit  ber  €>au9e  gefod)t 
toerben. 

(£infad)er  in  ber  Bereitungsart  ift  ba3  gricaffe>,  menn  man 
bie  §üljner  im  gleifd&topfe  mit  ber  93rür)e  9Jr.  1  ober  in 
ber  treffe  9er.  124  meidjfoajt,  fie  bann  jerfd&neibet  unb  mit 
0et  legirten  ©auce  9fr.  16  begießt. 
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633*  |nif>nerfricaff£e  mit  9Honf)cfa  (Fricassee  de  poulets 

aux  morilles), 

634.  pijitcrfricaffee  mit  <£ljatm>ipim$  (Fricassee  de 

poulets  aux  Champignons), 

635.  £ü&nerfricaff£e  mit  Srüffcln  (Fricassee  de  poulets 

aux  truffes)  unb 

636.  $fl$nerfrtcaff&  mit  »rtifdjotfen  (Fricassee  de 

poulets  aux  artichauts).  2)iefe  oier  (Öerid)te  finb  nur  ^Bieber« 
fyolungen  be§  §ö$nerfricaf[6e  9ir.  632  mit  bem  3ufa^e  ber 
angeführten  ängrebtenjicn,  bie,  nad)bem  fic  für  fid)  jubereitet 
finb  (j.  93orrid)tung  Don  ben  ©eftanbtbeilen  jutn  ftagoüt), 
im  33erljältnijs  jum  gricaffee,  roenn  e§  legirt  ift,  bemfelben  bei* 
gegeben  »erben.    Gbenjo  ift  ba§ 

637.  ^ÜlincrfriCüff^C  mit  ©rbfen  (Fricassee  de  poulets 
aux  petits  pois), 

638.  ^ü^nerfrteaff^e  mit  ^fliitffoargeln  (Fricassee  de 

poulets  aux  points  d'asperges)  unb 

639.  £ü(jnerfricajfee  mit  ölumenfoljl  (Fricassee  de 

poulets  aux  choux-neurs)  unb  noa)  einige  anbere  nia)t§  anber§, 
als  ba§  erftgenannte  §ür)nerfricaffee  (Üir.  632).  $>ie  <&emüfe 
merben  in  ©aljmaffer  gargefod)t  unb  bann  bem  5ricafj6e,  naa> 
bem  e§  legirt  ift,  beigegeben. 

640.  £ül)nerfricaff£e  mit  gesurften  25riiftdjen  (Fricassee 

de  poulets  ä  la  chevalier).  9Son  2  aufgenommenen  unb  leidjt 
ftammirten  jungen  §ü|nem  werben  bie  33rüftd)en  (Filets)  mit 
ben  jurüefgebogenen  3?Iügeln  gefa^ieft  ^eruntergejd^nitten,  inbem 
man  ba§  §ut)n  mit  bem  Stütfen  auf  ben  £ifd)  legt  unb  juerff 
bie  beiben  ©djenfel  IoSlöft,  bann  mit  einem  fdjarfen  bünnen 
Keffer  bid)t  am  $nodjen  bie  beiben  93rüftd)en  xr)rer  Sänge  nadj, 
mit  fammt  ben  Mügeln,  befyutfam  fyerunterfdjneibet.  5)ie  äufjere 
§aut  wirb  baöon  genommen  unb  bie  93rüfidjen  fein  gefpieft,  fie 
toerben  nun  in  eine  mit  S3utter  beftrid&ene,  flache  ßafferofle  (fo* 
genannte  ©cfyttmngcafferolle,  6aute>öfanne)  ein§  an  bafi  anbere, 
etroaS  gebogen,  gelegt,  leicht  mit  ©a^  befireut,  mit  jtoei  (Jfjlöffel 
oott  gieifajbrüfje  unb  ebenfo  otel  Glace  begofjen  unb  mit  einem 
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mit  SButter  beftrid^enen  Sogen  Sßapier  bebetft  unb  einftmeilen  ju* 
rüdfgefteHt.  $Iu§  ben  ©d&enfeln  unb  bem  Sftücfen  bc§  §u$ne8 
mufj  in  biefer  Seit  ein  gricaffto  (5?r.  632)  zubereitet  morben 
fein.  10  Minuten  bor  bem  einrichten  merben  bie  getieften 
Srüfld^en  auf  ziemlich  ftarfcS  geuer  gefteHt,  ba§  Rapier  babon 
genommen  unb  mit  einem  Dedel,  morauf  glüfjenbe  Pohlen  finb, 
bebeert,  na<h  6  —  8  Minuten,  mit  ihrem  auf  Glace  gefallenen 
Safte,  begoffen,  mieber  bebeert  unb  nad)  2  Minuten  nodj  einmal 
cjlafirt.  $)a§  3?ricaff6e  roirb  nun  angerichtet  unb  bie  fcr)ön  glafirten 
Örüftchen  fommen  Verlier)  in  fct)öner  Orbnung  barüber  ju  liegen. 
(£§  ift  fet)r  Sorge  ju  tragen,  bog  bie  Srüfta^en  nicht  troefen 
merben;  in  ber  gegebenen  3eit,  nämlid)  in  10  Minuten,  foflen 
bie  ©rüftdjen  gar  unb  ber  8aft  auf  Glace  gefallen  fein,  ebenfo 
mujj  ber  ©peef,  bamit  er  in  einer  fo  furjen  3?it  gar  mirb, 
fer)r  bünn  gefachten  merben  (flehe  in  ber  Einleitung  ba§  ©piden). 
Ucberl)aupt  erforbert  baS  ®anje  eine  fet)r  forgfältige  93et)anblung. 

3ft  man  im  Staunte  befchränft  unb  l)at  man  rriele  93rüftcr)en 
ju  glafiren,  fo  ift  eö  beffer,  menn  man  fte  in  eine  mit  93utter 
betriebene  Pfanne  einfefct  unb  fte  in  einen  nid&t  fet)r  t)ei^cn  Ofen 
[teilt,  naa^  5 — 6  Minuten  werben  fie  bann  mit  marmer  Glace 
beftridjen,  meldjeS  Verfahren  nad)  einigen  Minuten  noct)  einmal 
tuieberholt  mirb. 

Uebrigen§  fann  biefeS  gricaffe*  mit  2Jcord)eln,  Trüffeln, 
ßrbfen  u.  f.  m.  gegeben  merben  (f.  §ühnerfricafföe.  9tr.  633 
M5  639). 

64L  $üljttcrfricaff£e  mit  getieften  Sriifldjet!  unb  SrebS* 

buttcr  (Fricasse'e  de  poulets  a  la  Cardinale)  ift  mct)t3  anberä 
als  ba§  oorbergehenbe  gricaff^e,  ba§  beim  Segiren  mit  einigen 
fcjjlöffeln  OoK  febr  rother  ßrebSbutter  (9lr.  62)  jart  rotl)  ge= 
färbt  mirb,  aud)  merben  bie  53rüftchen,  ftatt  in  frifd)e  Butter, 
hi  ßrebsbutter  eingefcjft. 

642.  #ül)nerciirrtj  ober  $til)t!erfricaff6e  nad)  inbifdjer 

yitt  (Fricasse'e  de  poulets  a  Tindienne).  $)a§  ^)ür)ncrfricaff6e 
sftr.  632  mirb  gleich  oom  Anfang  etma§  ftarf  mit  2Jhi§fat* 
Mütbe,  einem  (Jfjlöffel  »oll  Surrtmuloer  (Curry  powder),  einem 
£be?löffel  üoö  inbifc^er  «Saffran  unb  ebenfo  Diel  gefto&enem 
fcacao  gemürjt,  bann  jenem  gleich  ber)anbelt,  ieboct)  nta)t  legirt. 
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§ierju  wirb  bei  $ifd)e  9tei§  gegeben,  bcr  nadj  feinem  2Bafct)en, 
15  Minuten  long,  in  meiern  Saljwaffer  gefönt,  bann  abgefdjüttet 
unb  mit  etwas  ©affran  gefärbt  mürbe.  5Ran  fann  aud)  ben 
9tei§  in  fleine  £>äufdf)en  um  ba8  Jricaffde  geben,  ober  nad) 
feinem  (Sarfodjen  in  einer  fehr  bidf  mit  93utter  beftridjenen  f$?orm 
in  einem  aiemlid)  feigen  Ofen  baden,  bann  ftürjen  unb  bei  iifdje 
mitferm'ren. 

$)iefe§  gricafjöe  fann  audj  mit  (£&ampignon8  u.  f.  w.  gc* 
geben  werben,  am  liebften  aber  mit  3miebeln.  Ungefähr  20 
fe§r  fleine  $ltifcbt\n  fo  gefd)ält,  ba|$  fte  ganj  bleiben,  merben 
in  Saljwafjer  weichgcfocr)t,  bann  abgefd)üttet  unb  unter  ba§  gricafföe 
gemifd)t. 

643»  ©ebotfcneS  $üljncrfricaff£e  (Fricassee  de  pouiets 

a  la  Dauphin).  $>iefe  Sd)üffcl  wirb  gewöhnlich  nur  bann  ge* 
maä)t,  menn  man  bon  einem  ber  bortyergehenben  grtcajfee  übrig 
behalten  fjat.  $)ie  einzelnen  §ür)nerftüdfc  merben,  nad)  ihrem 
gänjlidjen  Srfalten,  mit  ihrer  ©amje  beftridjen,  bann  in  ge= 
riebenem  SQBeifebrob  banirt,  hierauf  in  berfd)lagene  CFier  getauft, 
bann  noch  einmal  in  SBeifjbrob  banirt  unb  einige  Minuten  bor 
bem  Anrichten  in  fchmimmenbem,  feigem  fteite  fd)ön  gelb  au§= 
gebaefen.  $)te  übrige  l)eifjgemad)te  Sau<;e  ober  eine  frifdje  legirte 
©amje  (9fr.  16)  wirb  auf  bie  baffenbe  @a)üffel  gegoffen  unb 
bie  gebaefenen  gmhner  barüber  angerichtet. 

Wuä)  fönnen  fte  mit  gebotener  ^eterftlie,  etwa§  aufgehäuft, 
angerichtet,  ohne  meitere  3"^at,  ober  aua)  alä  Beilage  $u  irgenb 
einem  ©emüfe,  gegeben  merben. 

644*  S3rannc$  föagoüt  ton  jungen  $üf>nern  (CHpoia- 

tade  de  pouiets).  ($8  ift  ganj  baffelbe  wie  jenes  oom  Kapaun 
(9fr.  601). 

645.  pfjncrtrfifte,  pet3,  mit  meiner  @an?e  (Filets 

de  pouiets  saute's  au  supreme).  $)ie  93rüftd^en,  3ilft§,  Don 
grojjen  unb  flcifdjigen  £üb,nern  merben  wie  bei  bem  §ül)ner* 
fricafföe  (9fr.  640),  aber  ohne  bie  ftlügel,  auSgelöft;  wenn  ba$ 
SBruftbein  glcidt)  bon  Anfang  gefpalten  wirb,  fo  erleichtert  biefe« 
ba§  §erou§fa^neiben  bebeutenb.  Unter  bem  jilet  liegen  bie  fo« 
genannten  Unterbrüftdjen  (Filets  mignons),  bie  bureb,  eine  feine 
§aut  bon  ber  eigentlichen  ©ruft  gerrennt  finb;  fte  werben  forg- 
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fältig  abgenommen,  bie  ftarfe  ©eljne  baoon  gefchnitten  unb  jmei 
biefer  93rüftd)en  fo  jufammen  gelegt,  bajs  fie  ein  grofjeS 
Silben,  bann  werben  fte  mit  bem  nafjgemachten  ÜRcffcr^cftc  leicht 
gcflopft,  fomie  bie  eigentlichen  93rüftd)en  ebenfalls,  unb  auf 
folgenbe  Art  gehäutelt:  man  legt  fte  mit  bem  fjauttgen  Üljeil 
auf  ben  naj3aemad)ten  ^ifet)  unb  fdjnetbct  mit  einem  fdjarfen, 
bünnen  unb  ebenfalls  nafjgemachten  Keffer  baS  bünne  £>äutchen 
Dermittelft  getieften  <sd)neibenS  ab,  inbem  man  bie  <5c§neibe 
bom  Keffer  faum  bemerfbar  nach  unten  ju  hält  unb  fo  leid)t 
auf*  unb  abfäbrt.  @?S  forbert  triel  Uebung  unb  ®ef$tcflid)feit. 
M)bem  bie  SBrüftdjen  alle  fo  ^crgcrid)tet  ftnb,  werben  fte  glatt 
uigefdjttitten,  unb  cinS  an  baS  anbere,  in  eine  ftarf  mit  SButter 
beffrichene  Schwungcaffcrolle  gelegt,  mit  feinem  €>alj  leidet  be* 
ftreut  unb  mit  einem  mit  Butter  beftrichenen  93ogen  Rapier  be* 
beeft.  @tnige  ÜRtnutcn  oor  bem  Anrichten  werben  bie  33rüftcr)en 
cuf  mittelftarfeS  geuer  gefteflt,  nach  2  Minuten  umgemenbet  unb 
bann  noct)  2  TOnuten  gebraten,  bodt)  fo,  bafj  fte  burcr)auS  feine 
3farbe  befommen,  foubern  ganj  weife  bleiben.  3)ie  93rüftd)en 
werben  auS  ihrer  39utter  gelegt,  fdt)ön  angerichtet  unb  mit  einer 
fräftigen,  babei  fel)r  weifeen  Sauce  (92r.  16)  begoffen. 

$ie  93rüftchen  muffen  immer  fdjon  ben  £ag  oor^er  auS* 
gelöft  werben,  um  auS  ben  $nod)cn  unb  Abfällen  eine  Hühner- 
brühe (9?r.  4)  ju  Riehen,  auS  welcher  bann  bie  Sauce  gemacht 
wirb.  £at  man  tricle  Abfälle  unb  mehr  Sßrühe,  als  jur  Sauce 
nötfn'g  tft,  fo  ift  eS  fchr  gut,  wenn  bie  übrige  93rühe  &ur  Glace 
eingefodjt  wirb,  um  fid),  im  gaHe  bie  Sauce  nicht  fräftig  genug 
wäre,  bamit  helfen  ju  Tonnen.  5)amit  aber  bie  Glace  nicht  ju 
bunfel  wirb,  fo  mufe  fte  fo  fcr)nell,  als  nur  immer  möglich,  ein* 
gefocht  werben  (f.  Glace  9fr.  12).  ^tudt)  fönnen  auS  ben  Ab- 
fällen oon  ben  95rüftdt)en  fleine  ^ühncrflöfjdjen  gemacht  werben 
(f.  ßapaunennoden  9fr.  603),  bie  bann,  nach  ^rcm  ®ar* 
fochen,  unter  bte  Sauce  fommen. 

Um  bie  33rüftd)en  fchöner  anrichten  ju  fönnen,  fchneibet  man 
gewöhnlich  auS  Jßeifebrob  mcfferrücfenbicfe  Scheiben,  ganj  nach 
ber  gorm  oon  ben  Sörüftdjen,  bie  bann  in  ^Butter  golbgelb  ge« 
baden  unb  beim  Anrichten  jwifchen  jebeS  33rüftchen  gelegt  werben. 

StaS  ©anje  bebarf  oiel  ftleijs  unb  Sorgfalt,  um  eS  gelungen 
3U  3:ifche  ju  bringen. 
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646.  pijncrtrflfte,  gücts,  mit  Trüffeln  (Filets  de 

poulets  sautös  aux  truffes).  93on  großen  fcfymarjen  Trüffeln 
werben  bünne  ©djeiben,  in  berfelben  ©eftalt  wie  bie  £mf)ner* 
ftlet§,  gefdjnirten,  bie  auet)  mit  t$ilet§  eingefefct  unb  fautirt  werben. 
99eim  einrichten  fommt  amifct)en  ein  jebe§  53rüftct)cn  eine  Trüffel* 
fdjeibe  liegen. 

3m  Uebrigen  f dr>Iiefet  per)  bie  93ef)anblung  ber  oort)erger)enben 
(9hr.  645)  an. 

647.  £iil>nertriifte,  SUctS,  mit  Minböaunßc  (Füets  de 

poulets  sautäs  ä  l^carlate).  9Ju§  einer  gefallenen  unb  ge* 
lobten  StinbSjunge  werben  mefferrütfenbicfe  Reiben,  in  ©eftalt 
be§  §ülmerfilet§,  gefdjnitten,  fte  werben  mit  leidster  Glace  be-- 
goffen  unb  einmal  aufgefod)t,  beim  91nrid)ten  fommt  jwifdjen 
jebe§  gilet  ein  6tüdrf)en  3«nge.  S)ie  Sauere  wirb  in  bie  TOtte 
gegoffen  (f.  £>üf>nerbrüfte  ftr.  645). 

648.  phnerbriifte,  gilets,  mit  »eifern  föagoüt  (Filets 

de  poulets  saute's  ä  la  Toulouse).  SRicfyte  bie  §üf)nerbrüfte 
9er.  645  fcfyön  im  ßranje  an,  in  ujre  üftitte  fommt  ein  meifeeS 
Dtagoüt  (9er.  104),  ba§  mit  üicler  Sorgfalt  bereitet  unb  mit 
§üljner*Glace  im  (&efd)made  angenehm  gehoben  fein  mufj. 

649.  pljttcrtriifte,  giletS,  mit  e^ompignon«  (Füets  de 

poulets  sautes  aux  Champignons).  3ft  ebenfalls  nur  eine 
2Biebert)oIung  be§  33orf)ergef)enben.  5)ie  93rüftct)en  werben  im 
Jftanje  angerichtet,  in  ir)rc  2Jcitte  fommt  bie  (Sauce  (f.  Jpüfjner* 
brüfte.  9er.  645),  bie  mit  einigen  ^löffeln  boü  ^amöignon§ 
(9er.  98)  oermifd)t  ifl. 

650.  ptjnerbrüfte,  gilets,  mit  «rtifdjocfen  (Filets  de 

poulets  sautes  aux  artichauts).  £>iefe§  (Bericht  unb  fo  Diele 
anbere,  wie  mit  91ufternfauce,  mit  (Srbfen,  mit  Sßflüdfpargel, 
mit  frifdjen  (Surfen  u.  f.  w.,  erleiben  alle  bie[elbe  93e^anblung 
wie  (9er.  645);  bie  (Öemüfe  werben  in  ©afymaffer  abgelocht/ 
bann  mit  ber  ©auc;e  nermifa^t  unb  in  bie  9Jcitte  üon  ben  im 
Sfranje  angerichteten  §ür)nerbrüftchen  gegeben. 

651.  ^Ü^ltCrbrÜftC  Ott  Sotelette  (Cotelettes  de  filets  de 
de  poulets).  3n  bie  au§gelöften  rohen  §>üt)nerbrüfte  (9?r.  645) 
wirb,  an  ben  ftnjen  (Snben,  ein  reingefctjabteS  phnerrippd)en 
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geftedt,  fo  bafc  bie  ©ruft  einem  fleinen  ßotelette  äljnltdj  tji. 
Sie  merben  bann  mit  feinem  ©alj  unb  meifjem  Pfeffer  gemüht 
unb  ben  tfalbäcoteletten  (9?r.  341)  gleid)  panirt  unb  auf  bem 
SRofte  ober  in  ber  Gotelettepfanne  fd)ön  gelb  gebraten,  ©ie 
werben  bann  runblaufenb  im  ftranje  angeridjtet,  in  if)re  5ttitte 
fommt  eine  leiste  Glace  (9ir.  12),  ober  ein  $üre>  (f.  9Jb« 
fdjnitt  bon  ben  $ür<5e§)  ober  ein  fctncS  Slagoat  (f.  Wbfdjmtt 
t)om  Stagoüt),  ebenfo  fönnen  fte  aua)  mit  einem  93Ianquette, 
Jpafdjäe  ober  $üröe  oon  ©epgel  gegeben  merben. 

652*  SScaloWe  bon  ^üftnerbrüften  (Escaloppe  de  filets 

de  ponlets).  ®ie  ^bereiteten  §ül)nerbrüftd)en  (9fr.  645)  merben 
riatf)  iljrem  (&ar[ein  in  bünne  ©dieibd)en  gefdjmtten,  unb  unter 
anljaltenbem  ©djmingen  mit  ber  ©auc*,  bie  nod)  mit  etma§ 
Sitronenfaft  gehoben  ift,  Dermtfd>t.  ©ie  fommen  entmeber  als 
felbftftänbige§  (Seridjt  in  einer  borbirten  ©djüffel,  ober  in  einer 
33utterpaftete  (Vol-au-vent)  $u  $ifdje,  am  meiften  merben  bie 
Unterbrüftdt)en  (Filets  mignons)  (9fr.  645)  &ur  @§caloöpe 
öerroenbet  unb  fommen  in  bie  TOte  oon  ben  folgenben  §üfmer* 
brüftdjen. 

$iefe  (£§caloppe  fann  ebenfalls  mit  Trüffeln,  (SljampignonS, 
Keinen  (£rbfen  u.  f.  m.  gegeben  merben. 

653.  ©efoitf tc  Pbncrbriifte,  giletf,  mit  einer  (Betitle 

foOtt  fifl|ntm  (Filets  de  pouletsjpique's,  glaces,  garnis  d'une 
escaloppe  de  filets  mignons).  $)ie  au§gelöften  §ür)nerbrüftdi)en 
toerben,  roie  bei  bem  §üljnerfricaff&  9fr.  640,  aber  07m 
Slüget,  gefpitft  unb  mie  jene  gargemad)t.  23eim  5Inridr)ten  fommt 
in  iljre  9Jtitte  bie  borbergefjenbe  (£§calofcöe. 

3)iefe  53rüftd)en  fönnen  audj  mit  Xrüffeln,  2lrtifä)otfen, 
®f)ampignon§  u.  f.  m.  gegeben  merben. 

©eljr  fdjön  nimmt  f\fy  biefe  ©djüffel  au§,  menn  man  nur 
W  Hälfte  Srüftdjen  fpidt,  unb  bie  anbere  £)älfte  ungefpidt 
lautirt.  SBeim  9lnrid)ten  fommt  bann  immer  ein  glafirteS  unb 
c|n  meines  38rüftd)en  abmedjfelnb  ju  liegen.  $ludj  nimmt  fid) 
e^ne  ferngehaltene  33er^ierung  toon  redjt  fd)marjen  Trüffeln  auf 
k*n  weisen  33rüftdjen  fet)r  gut  au§,  ma§  auf  folgenbe  9Irt  feljr 
^t      mannen  ift:  menn  bie  §ütynerbrüftd)en  auSgelöft  unb 

jum  (Sinfefcen  fjergeridjtet  finb,  fo  mirb  in  bie  ©djnnmg* 
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caffetofle  meffetrüefenbicf  fjetle  5kttet  gegoffen,  unb  toenn  bic 
SButtcr  gefleht,  ein  93tüftd)en  barin  abgepaßt,  nun  be$etd)net 
man  fid)  burd)  (£infdjnitte  in  bic  93utter,  roie  bie  93rüflrf>en  ju 
liegen  fommen,  ba,  tt>o  ba§  breite  Xrjeil  Dom  Qfilet  rnnfommt, 
roirb  auf  bie  93utter  eine  fdjöne  55erjicrung  oon  Trüffeln  ange* 
brad^t  unb  baS  S8rüftct)en  barauf  gelegt;  eS  roirb  nun  auf  bieje 
Söeife  fortgefahren,  bi§  ade  aufgegangen  ftnb.  Die  Trüffeln  roerben 
auf  fetyr  bünne  ©Reiben  gefdjnitten  unb,  mit  eigenS  Ijierju  De* 
ftimmten  2lu§fted)ern,  ausgeflogen,  pe  bleiben  beim  S3raten  fejl 
am  gilet  Heben. 

654.  Oebatfene  pfjnerföilägel  (Cuisses  de  pouiets  frites). 

35ie  Sdjlägel  bon  ben  £üfmern,  rooüon  bie  giletS  üerbrauajt 
finb,  roerben  übet  bem  tfnie  abgetjaeft,  bie  §aut  baöon  abge- 
ftreift,  bann  mit  Pfeffer  unb  ©al$  beftreut  unb  ben  gebaefenen 
fcitynern  (Wr.  628  unb  629)  gleia)  beenbigt. 

Sie  fönnen  audj  auf  bem  föofte  ober  in  Rapier  ober  aua? 
al§  gricaffet  bejubelt  roerben  (fierje  bie  betreffenben  Hummern). 

655.  ^ü^ncrf^lägcl  mit  Srüffclfau^c  (Cuisses  de  pouiets 

aux  truffes).  5Me  mögltdjft  großen  £mrmerfd)lägcl  roerben  au§s 
gebeint,  ba  biefeS  aber  am  ©elenfe  nidjt  gejdjerjcn  fann,  ofyne 
bie  Jpaut  ju  aerreifjen,  fo  roerben  bie  $nod)en  bidjt  über  unb 
unter  bem  (Selenfe  abgeijaeft.  £)ie  Sdjenfel  roerben  nun  auS* 
gebreitet,  mit  feinem  Salj  beftreut  unb  mit  einer  Safere  (jiefye 
9Ibfdmitt  oon  ben  Saften)  ober  aud)  nur  mit  einem  paffenben 
Stücldjen  9tinb§äunge,  (SanSIeber  ober  Trüffeln  gefüllt,  bann 
jufammengenä^t  unb  in  ber  treffe  9<r.  124  gargefod&t.  S3eim 
Slnridjten  roerben  fte  au§  ifjtem  ©übe  gehoben,  ber  SBinbfaben 
roirb  baöon  genommen,  fte  toerben  mit  roarmer  Glace  beftridjen 
unb  mit  Xrüffeljauce  (9fr.  36)  angerichtet.  Sie  fönnen  audj 
mit  jeber  anberen  btaunen  Sauce  gegeben  roerben  (fielje  Ibfa^nitt 
oon  ben  Saucen). 

656.  Salat  bon  jungen  ^ii^nern  (Saiade  de  voiaiiie). 

3>a§  gefodjte  ober  gebtatene  falte  §uf)n  roirb  in  f<f}öne  Stüde 
gefdjnitten  unb  bie  §aut  baoon  genommen,  bann  in  eine  ^or^eHan* 
fa)üffel  gelegt,  mit  Sal$,  »eifern  Pfeffer  unb  einem  (£fpfffl 
t)ott  feljr  feingefermittenem  99er  tram  (©fttagon)  beftreut,  mit  einem 
S&löffel  üofl  ftarfem  SÖ&etnefftg  unb  jroci  Gpffel  troll  Dorn 
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feinften  Oel  begoffen,  jugcberft  unb  fo  eine  Stunbe  flehen  geladen. 
Einige  3eit  oor  bem  Anrichten  wirb  fdjöner  £auptfalat,  ber 
uubelförmig  gefdjnitten  ift,  mit  ßfflg,  Oel,  Sulj  unb  meifjem 
^Pfeffer  angemacht  unb  aufgehäuft  über  bie  Schüjjel  angerichtet. 
$)ie  §ü^ncrftücfct)en  werben  barüber  gefieEt,  bodt)  fo,  bafj  bie 
5Brüftdt)en  immer  obenauf  ju  liegen  fommen.  $>a§  ©anje  toirb 
mit  hartgefodt)ten  (giern,  beu  fleinften  Salatr)erjchen  unb  falter 
Aspic  gefcr)macfDoQ  üerjiert. 

657*  Siagnoiioife  bOlt  ©Cflügel  (Magnonaise  de  volaille). 
Um  eine  fcr)öne  ©djüffel  ju  erlangen,  nimmt  man  brei  grofje 
fleijchige,  junge  £mlmer,  bratet  folctye  ju  meiner,  hÖ$ften§  heu% 
gelber  garbe  gar,  legt  fie  au§  ihrem  gette  unb  pellt  fie  falt; 
mittfernjeile  mirb  eine  feine  Oelfaucje  (Wr.  57)  ^bereitet  unb 
gleichfalls  falt  gefteflt.  9tod)  bem  gänzlichen  @r(alten  roerben 
bie  ^ü'hner  in  fcr)öne  Stüde  gefefmitten,  bie  §aut  unb  bie  $nocr)en 
baüon  genommen,  ebenfo  toirb  fdjöner  ßopffalat  nublig  gefchnitten 
unb  mit  einigen  tropfen  ftarfem  (Sffig  gut  untereinanber  ge= 
mengt,  tiefer  Salat  wirb  in  bie  2flitte  einer  paffenben  $orceflan= 
fchüffel  jo  ho<h  wie  möglich  angerichtet,  barauf  fommen  bie  §ür)ner* 
ftücfchen  in  fchöner  Orbnuug,  bie  Schlägel  unten  unb  bie  93rüftchen 
obenauf  gu  liegen,  nun  toerben  einige  (£fjlöffel  OeIfauc;e  ba* 
rüber  getfyan  unb  bie§  mit  einem  breiten  Keffer  glatt  geftrichen; 
ba»  Wufftreidjen  ber  OeI[au9e  mu|$  nach  unb  nach  gefa^h™/ 
bis  alle§  Sleifdt)  überall  bebeeft  ift  unb  ba§  (Öanje  ein  DoÜfommen 
glattes  Wnfeljen  hat  toeld)e8  nun  ringsum  mit  aussteinten 
Olioen,  r)artgefo<^ten  <£iern,  fleinen  Salatherjchen,  fein  getadelter 
Aspic,  rein  getoafd)enen  ©arbeiten  unb  ßapern  gefchmaclooll 
öerjiert  toirb.  5lud)  lafjen  fid)  fchöne,  toeifje  (£f)amj)ignonS,  recht 
fdjtoarje  Trüffeln,  grofce  ßrebSfchtoänje  unb  bunfle  föotherüben 
jur  SBerflierung  mit  Sßorthetl  üermenben. 

658.  ^ÜhncrtoÜrfte  (Boudins  ä  la  Richelieu).  HuS  ber 
^ühnerfafche  9ßr.  114,  bie  ju  biefem  Qtotdt  noch  m^  einigen 
@§(öff ein  Doli  fehr  bid  gehaltenem  meinem  ä^iebelpüröe  (9ir.  81) 
unb  mit  einem  ober  jtoei  (Siergelb  mehr  öermifd)t  ift,  toerben 
fleine  fingerlange  unb  baumenbiefe  SBürjtchen  gemalt,  bie  bann 
toie  bie  tfaöaunennocfen  auf  einen  mit  SButter  bepridt)enen  I>edel 
gefegt,  mit  Trüffeln  unb  JfrebSfchtoänjdt)en  eingelegt  unb  toie 
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Jene  gefönt  »erben  (ftet)e  tfaöaunennoden.  9fr.  603).  SBeun 
%nx'\ä)kn  hrirb  eine  leiste  Glace  (!Wr.  12)  al§  Sauce  unter 
bie  2Bürftd)en  gegeben. 

$>ie  üom  Sif^e  jurüclgefommenen  SBttrfWjen  fönnen  pantrt, 
in  93utter  gelb  gebacfen  unb  mit  einer  braunen  ttalienifdjen 
<Sau<je  (9fr.  32)  ju  Xifdt)e  gegeben  merben,  ober  man  fann  bie* 
felben  al§  Beilage  gu  irgenb  einem  ©ernüfe  ferbiren. 

33lanquette,  £>afd)äe,  Sroquette  unb  $ür&  Don  jungen 
§üfmern,  finbet  pcf)  tf>eil§  beim  SZöelfdf),  tyeilä  beim  tfapaun  auf» 
ge^eidjnet. 


ftünf^nter  Sbfömtt. 


$\e  % attBett. 

659,  ®c6ratCHC  Soukn  (Pigeons  r6tis).  Sie  rein  au«* 
genommenen,  ftammirten  unb  mit  ber  $}ampf*5)reffur  (fietje  in 
ber  Einleitung  bie$)amfcfs<£)reffur)  öerfetyenen  jungen  Sauben, 
an  melden  bie  $roj)fr)aut  möglidtft  fang  gelaffen  ift,  werben  mit 
bem  3eigefinger  jmifd^en  ber  §aut  unb  bem  93ruftfleifd)  unter* 
griffen,  gelüftet,  otjne  jeboct)  bie  jarte  §aut  $u  jeneifeen.  Sn 
biefe  Oeffnung  nrirb  ein  ftarfer  Eßlöffel  oofl  Don  ber  33robfafd)e 
9fr.  122  gefüllt,  bie  $vopfr)aut  unter  bie  $urücf gebogenen 
Qrlügel  gebogen  unb  bie  Sauben  bann  in  eine  öajfenbe  ßafferofle 
ober  Bratpfanne,  beren  93oben  mit  einigen  3tt>iebeln  unb  (Selbe* 
rüben  belegt  ift,  nebft  ber  nötfjigen  SButter  ober  gett  eingefe|t, 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  befireut,  unb  unter  mehrmaligem  93egiej$en 
15  —  20  Minuten  lang  ju  gelber  ftaxht  gebraten.  $)er  abge* 
fettete  ©aft  mirb  mit  etmaS  Jus  aufgebaut,  burdj  ein  §>aarpeb 
paffirt  unb  ju  ben  Sauben  atS  ©au9e  gegeben. 

Eine  Söürje  öon  93afilicum,  roooon  etmaS  in  ben  fieib  ber 
Sauben  geftetft  roirb,  ift  fetjr  beliebt;  ba{$  übrigen^  nur  öon 
jungen,  nod)  nidjt  ausgeflogenen  Sauben  bte  Siebe  ift,  bebarf 
moljl  feiner  weiteren  Ermahnung. 
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660*  ^aubcnfrtcaff^e  (Fricassee  de  pigeons).  ©iel)e  bie 
öerfchiebenen  gricafföe  oom  jungen  §uf)n  (92r.  632—639). 

661*  £auben  mit  braunem  föafloüt  tioti  ©cmilfc  (Pigeons 

a  la  jardinierc).  2)ic  rcinflammirten  unb  breffirtcn  Rauben 
(pehe  in  bcr  Einfettung  oom  $)reffiren  be§  ©eflügelS) 
»erben  auf  ber  93ruft  getieft  unb  in  einer  paffenben  ßafferoßc, 
mit  ber  nötigen  ^Butter,  einer  StDitbzl,  einer  ©elberübe,  ©alj, 
Pfeffer  unb  etma§  Jus  ober  gleifrfjbrühe  gargebämpft,  bie  gc* 
fpiefte  99ruft  mirb  bann  mehrere  5JtaI  glafirt  unb  bie  Sauben 
ü6er  ein  braunes  föagoüt  oon  ©emüfe  (9ir.  110)  angerichtet. 
Dflan  fann  fie  auch  in  ber  treffe  9fr.  124  ober  in  5leifa> 
brühe  focheu  unb  bann  glafiren. 

662.  £ailbett  mit  toCtgcm  SRopüt  (Pigeons  äla  cuiUere). 
$)ie  breffirten,  mo  möglich  toeifjen  Rauben  werben  auf  ber  ©ruft 
mit  ßitronenfaft  eingerieben,  um  fie  meijj  ju  erhalten,  unb  in 
ber  treffe  9lr.  124  mcictygefocfjt.  ftach  einigem  2lbfühlcn 
toerben  fte  au§  ihrem  Sube  gehoben  unb  über  ein  meifseS  SRagoüt 
(9ir.  104)  angerichtet. 

9flan  nimmt  hierzu  immer  nur  bie  fleinften  Rauben;  um 
eine  anftänbige  ©chüffel  ^u  haben,  müffen  e§  bafjer  4  ober  5 
fein,  beim  einrichten  merben  fie  fo  gelegt,  bafj  bie  ^üjje  in  bic 
9Jlttte  bcr  ©djüfjel  311  liegen  fommen,  jmifchen  eine  jebe  £aube 
mirb  ein  großer  abgetönter  $reb§  unb  in  bie  Witte  ein  runber, 
gefpiefter  tfalbSmilchner  (Wr.  301)  gelegt. 

663.  £ailbCtt  mÜ  SMllt  (Chipolatade  de  pigeons  au  sang). 
5)ie  rein  aufgenommenen,  flammirten  unb  breffirten  Sauben  (fle$c 
in  ber  Einleitung  bie  $)amp f=3)reffur )  merbeu  mit  etmag 
Butter,  einer  3roiebel,  einer  (Selberübe,  bem  nötigen  ©afy  unb 
Pfeffer  in  einer  paffenben  (Safferolle  nur  halb  gargebraten,  bann 
herausgenommen,  auf  öicr  3$efte  jerfdjnitten,  in  eine  anberc 
ßafjeroüe  gelegt  unb  mit  einem  ©la3  Doli  rothen  2Bein  begoffen. 
3n  bie  ^urücfgebliebene  Butter  fommt  ein  ftarfer  Sfjlöffel  öofl 
5J?ehl,  ba§  auf  fchmachem  geuer  gelb  geröftet  unb  mit  ber  nötigen 
Jus  ju  einer  ©auce  abgerührt  mirb;  ein  r)aI6e§  Lorbeerblatt, 
ctma§  SBafilicum  unb  einige  ganje  Sßfefferförner  merben  noch 
baju  gethan.  9hch  hulbftünbigem  lochen  mirb  bie  <Sauce  burch 
ein  §aarfieb  über  bie  Rauben  gepreßt  unb  biefelben  barin  gar= 

St^iincman  it*8  $tod}bu<f).  15 
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gefönt,  33eim  Slnricfyten  werben  bie  2aubeuftüdd)en  auf  bie 
pafjenbe  ©djüffel  gelegt,  bie  Sauet  abgejdjaumt  uub  mit  einigen 
(S^löffeln  boll  Rauben*  ober  £)üljnerblut,  baS  mit  einem  ßfjlöffel 
Doli  (Sffig  berrüfjrt  ift,  unter  anljnltenbeiu  Schütteln  auf  bem 
geuer,  ofyne  jebod)  e§  fodjen  ju  laffen,  bevmcngt;  fie  wirb  nod) 
mit  ©alj  unb  ßitronenfaft  gewürjt  unb  über  bie  Rauben  ge* 
goffen.  ^hiö  SBeifjbrob  gejefntittene  unb  in  93utter  gelb  gebadene 
Spafmenfämme,  fomie  gebratene  53ratwürfte,  werben  als  3?cr= 
jterung  um  ba§  ®an$e  gelegt. 

664,  KoinjJOtC  DOU  Tauben  (Pigeons  en  compote).  9luf 
5  Rauben  wirb  1  $funb  (lk  $ilogr.)  ^örrfleifd) ,  magerer 
Spetf,  ber  Dörfer  fdwn  in  SSaffcr,  bod)  nid)t  gan$  gar,  abge* 
fodt)t  mürbe,  auf  fingerbide,  jotlgrojje  (2  x\%  (Stm.)  runbe  Scheiben 
gefdjnitten  unb  mit  ben  Dorrjergefyenbcn  Rauben  gebämpft.  $ie 
Sauben  werben  alSbann  gefcfynitten,  mit  bem  Specf  in  eine  anbere 
ßafferollc  gelegt,  bie  Sauce  wie  beim  borljergefjenben  (92r.  663) 
jubereitet  unb  ba§  ©anje  auf  biejelbe  2£eife,  mit  SBeglaffung 
be§  93Iute§,  beenbigt.  93or  bem  Slnridjten  wirb  ein  £öffel  boll 
in  ©aljwaffer  abgeformter,  grüner  (Srbfcn  barunter  gemengt  unb 
bie  Sauce  nod)  mit  ein  Hein  wenig  3uder  in  iljrem  (&ejd)madc 
gehoben. 

665*  ©ebatfene  Tauben  (Pigeons  frits)  unb 

666,  ©eborfeiteö  Soubcnfricaffee  (Pigeons  äla  Dauphin). 
S3eibe  geljen  ganj  nad)  beu  ®eria*)ten  bom  jungen  £w(;n  bicfeS 
Dramen?,  mit  bem  Söemerfeu,  bajj  bie  Rauben  nur  in  bier  Steile 
gefachten  werben  (fiefje  sflr.  628,  629  unb  643). 

667*  Tauben  auf  bem  SRofte,  griflirtc  Tauben  (Pigeous 

h  la  crapaudine).  $)ie  aufgenommenen,  flammirten  unb  brefftrteu 
Sauben  (jielje  in  ber  Einleitung  bie  2)ampf  *3>r  eff  ur)  werben 
auf  bem  Oiütfen  ber  Sänge  nad)  burdjjdmitten,  au§einanber  ge= 
bogen,  mit  bem  ^aefmeffer  etwa§  breit  geflopft,  bann  mit  ^alj, 
Pfeffer  unb  feingefdjnittener  Sßeterfilie  gewürzt,  in  5erlaf)ene  33utter 
getaudjt,  überall  mit  geriebenem  SBeijjbrob  beftreut,  nod;  einmal 
mit  Butter  bcjprifct  unb  auf  bem  9ioft,  über  fd)Wad)er  (SHuflft, 
auf  beiten  (Seiten  Ijeflbroun  gebraten.  (Sie  fommen  enrmeber 
troden,  nur  mit  ßitronenfaft  betropft  ju  Sifdje,  ober  mit  einer 
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braunen  italienifdjen  ©auce  (9ir.  32),  ober  mit  einigen  ßfjlöffeln 
Doli  öon  bem  (Sotelettefaft  9tr.  40. 

668.  Xmibtn  in  $a})ier  (Pigeons  en  papillotes).  «Bereite 
bie  Stauben  ganj  mie  bie  jungen  §üfmer  biefe§  9kmen3 
(9h.  630). 

669.  Snubenbrüftdjcn  nfö  Kottelctte  (Coteiettes  do 

pigeons).    ©ie^e  bie  §ül)nerbrüfte  al»  Gotelcttc  (9£r.  651). 

670.  ©ebrotene  totlbc  Rauben,  Wacf)bem  bie  »Übe  Zaube 
gerupft,  aufgenommen,  flammirt  unb  brefftrt  ift  (f.  in  ber  Ein- 
leitung ben  9Ibfd)nitt  bom  $)refftren),  mirb  fie  auf  ber  33ruft 
fein  gefpiett,  über  9}adjt  mit  etmaä  (£fftg,  einigen  (Mberüben 
unb  3miebelfd)eiben,  einem  ßorbeerblatt,  einigen  ganjen  2Bad)= 
Ijolberbeeren  unb  etmaä  ganjer  ^eterfüie  marinirt. 

95eim  traten  merben  bie  Rauben  mit  SSeinlaub  (Trauben* 
blättern)  umbunben  unb  in  eine  ßafferolle  mit  ifjrer  9ttarinabe 
gelegt,  mooon  ber  (Sffig  abgefdjüttet  ift,  bann  werben  fie  mit  ber 
nötigen  Söutter  ober  gett,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gar  gebraten. 
$)ie  Sauce  baju  befielt  au3  bem  abgefetteten  ©afte,  ber  mit 
einigen  (Sjjlöffeln  oofl  brauner  ©auce  aufgeloht  unb  bann  burclj 
ein  §aarfieb  paffirt  mürbe. 


<Sed^ef)nter  Slbf^uitt. 


$u  (Sans. 

671*  ©Cbrntcnc  ©OttS  (une  oie  rötie).  Ttadjbem  bie 
©an§  rein  aufgenommen,  flammirt,  ber  £)al§,  bie  Slügel  unb 
bie  güjjc  baoon  gefdjuitten  finb,  mirb  fie  mit  ber  3)am|)f= 
$>refjur  oerjeljen,  inmenbig  mit  (5alj  unb  Pfeffer  ftarf  au§* 
gerieben,  an  ben  Spiefj  geftedt  unb  llj2  «Stunben  lang  gebraten, 
ober  in  eine  paffenbe  Bratpfanne  genjan,  mit  3">iebeln  unb 
®elbciübenfdjeiben  belegt  unb,  unter  öfterm  Begießen,  im  Ofen 
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Don  ^cIIBrQuner  x$axbc  gebraten.  Sft  bic  (SJanS  uoß  fehr  junfl, 
ba§  Reifet,  wenn  fic  ungefähr  6  Socken  alt  ift,  fo  toirb  fie 
mit  f)inreid)enber  Butter  belegt  nnb  *2  —  8/4  ©tunben  lang  ge* 
braten.  £)ie  fette,  ausgeworfene  (&an§,  fogenannte  Martini» 
©anS,  toirb  mit  bem  reingcruafdjenen  $)armfett  unb  einigen 
(£f$Iöffeln  Doli  Söafjer  auf§  5cuer  8eW  un0  W»cfl  $um  ©raten 
gebraut,  bann  langfam  2—3  ©tunben,  je  nadj  ber  ®röj$e  ber 
(SanS,  ju  fd)ön  hellbrauner  garbe  auf  allen  Seiten  gargebraten, 
mäfjrenb  melier  3eit  fie  öfters  begaffen  unb  umgemenbet  wirb.  ^)er 
abgefettete  ©aft  toirb  mit  etwas  Jus  auf  gefönt  unb  al§  Sau$e 
$ur  (£an§  gegeben. 

©eb,r  ^öufig  werben  bie  (Sänfe  gefüllt,  Dorjügliß  bie  ganj 
jungen,  um  Urnen  ein  oofleS  Slnfehn  ju  geben.  Unter  ben  »er* 
jd)iebenen,  öielfältigen  Süßen  toiH  iß  nur  bie  jwei  gevöör)nUcr)pcn 
anführen ;  ein  Sfjlöffel  Doli  feingefßnittene  3wiebeln  unb  nodj 
einmal  fo  Diel  ^eterftlte  werben  mit  4  ßott)  (60  (&r.)  Sßutter 
1  gebämpft,  bann  mit  ber  f eingehalten  ®an§leber  unb  einem  Söffel 

(,  tfcii     4         doü  abgefaßter,  in  ber  ©röfje  Don  OliDen  runb  augefßnittener 

unb  gerotteter  Kartoffeln  Dermcngt,  mit  ©al$,  Pfeffer,  etmaS 
9ttu£fatnufj  unb  Majoran  gewürzt  unb  in  bie  fßon  breffirte 
G5nn3  gefüllt,  fte  wirb  alSbann  jufammengenäht  unb,  toi?  oben 
angeführt,  gebraten.  93or  bem  ^nrißten  wirb  ber  53inbfaben 
forgfältig  h^oulgejogen.  3ur  fßon  ausgeworfenen  (SanS  wer* 
ben  Kaftanien  genommen;  naßbem  bie  $aftanien  gefßält  finb, 
ungefähr  2  Sßfunb  (1  $ilogr.),  werben  fie  mit  einem  l)alben 
Söffet  Doli  Jus,  bem  nötigen  ©alj,  Pfeffer,  etwas  3utfer  nnb 
einem  ©tücfßen  Söutter  weiß  gebämpft,  bann  mit  ber  fetnge* 
haeften  (SanSleber,  einem  (£fjlöffel  Doli  feingefßnittener  3toiebcln, 
noß  einmal  fo  Diel  $eterfilie  Dermengt  unb  in  bie  fßon  breffirte 
©anS  gefüllt.  Sine  leiste  SBürje  Don  Majoran  ift  bei  ©änfen 
Htf  fehr  beliebt,  auß  wirb  baS  ©anSfett  fehr  forgfältig  aufgehoben 
unb  feine§  angenehmen  ©efßmacfeS  wegen  bei  Derfßiebenen  ©e* 
niüfen,  höwptfäßlid)  bei  ©auerfraut,  Derwenbct. 


•  «  • 


V 
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/'  672.  ©ebratene  ©ans  mit  ©auerfraut  (Oie  rötie  k  la 

choucroute).    $)te  Dößig  auSgemaßfene,  fette  unb  Don  fßöner 
.^.t'*1*"'  Sarbe  gebratene  ©ans  wirb  auf  einer  Unterlage  Don  ©auer* 

*>"\t  haut  angerichtet  (f.  9lbfßnitt  Don  ben  (SJemüfen). 
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673*  ©atlS  mit  toftonicn  (Oie  rötie  ä  la  vigneronne). 
sJiid}te  bic  norrjergerjenbe  ©an§  auf  einer  Unterlage  non  ßaftanien 
111)  an. 

674.  @an$  mit  9lci$  auf  italicmfcje  «rt  (Oic  ä 

ritalicnne  au  riz).  1  $funb  #i!ogr.)  retnbelefener,  aberntet 
geroafdjencr  SRei§,  wirb  mit  8  £otf)  (120  ®r)  Ddjfenmarf  einige 
Limiten  fdjroad)  geröftet,  bann  mit  äiuei  Söffet  Doli  gleifdjbrürje, 
am  tieften  §üf)nerbrüf)e,  begoffen  unb  auf  jiemh'dj  ftarfem  Jeuer 
Vs  Stunbc  lang  gefod;t.  3Der  $ei§  mirb  mit  Safy,  meinem 
Pfeffer,  etroa§  Safran  unb  8  Sott)  (120  ©r.)  geriebenem  $ar* 
mefanfää  gemürjt,  untereinanber  gefdnuungeu,  angerichtet  unb 
bie  junge  fdjöngebratene  ®au§,  bie  mit  mannet  Glace  befinden 
ift,  barüber  gelegt. 

675.  ©alt«  mit  SMaCarmÜ  (Oie  ä  Fitalieime  aux 
macarouis).  2)ie  gebratene  unb  mit  mariner  Glace  beftridjene 
(&an§  mirb  auf  einer  Unterlage  üon  9)?acaroni  (9lr.  113)  an* 
gerietet. 

676.  ^föffcttfdjtttyeln  (iiguiüettes  ä'oie).  £>ie  foge* 
nannten  ^ßfaffenfd^nitjeln  finb  nidjta  anber§  al§  bie  ©ruft  einer 
frifdjgebratenen  ®an§.  Sobalb  bie  junge,  nöüig  au§gemad)fene 
unb  fette  ($an§  gebraten  ift,  mirb  fogleid)  bie  ©ruft  baoon 
abgclöft,  unb  biefe  mieber  auf  fjalbfingerbide  ©c^eibeu  gefdjnitten, 
bod)  fo,  bafj  an  jeber  Sdjetbe  etma§  r>on  ber  fetten  £mut  bleibt 
biefe  Schnitten  toerben  fogleicr)  auf  bie  paffenbe  ©djüffel  äierlidj 
angeridjtet.  ^cr  beim  ©djneiben  ftarf  entquiflenbe  Saft  muji 
forgfältig  in  eine  Gafferofle  aufgefangen,  mit  einem  fyafelnujj- 
<tt"ofcen  Stürf  33uitcr,  ebenfo  r»iel  Glace,  ctma§  meinem  Pfeffer 
unb  bem  Safte  bon  einer  Zitrone  ober  jmei  ^löffeln  Doli 
Catchup  aufgefod)t  unb  über  bie  angerichteten  <5d>nijje(n  gegoffen 
Serben. 

677.  ©an^feffer  ober  ©anSgcräufd).  £>er  £opf,  £ai§, 

^agen,  bie  §tügel  unb  bie  fjüjge  einer  ®an3  »erben,  nadjbem 
f°ld)e  reinge|)ujt  unb  geroafd)en  finb,  mit  einer  3tokbel,  bie 
wit  einer  ©emürjnelfc  beftedt  ift,  einer  ©elberübe  unb  einem 
Lorbeerblatt  in  Saljmaffer  gargefodjt.  ©rei  (Sfjlöffer  Doli  t>on 
^  braunen  ©inbrenn  9er.  14  merben  mit  ber  nötigen  $an§* 
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brü^c  unb  (iffig  ju  einer  ©auce  abgerührt,  mit  ©als,  ettoaS 
Majoran,  ganjen  Sßfefferförnern  unb  einigen  (Sitronenfcr)eiben 
genmrjt;  ber  J?opf,  §al3  u.  f.  to.  roerben  nun  auf  Heinere 
©tücfe  üer^aeft,  in  bie  Sause  gettjan  unb  ba§  ®anje  nun  mit 
einigen  ßfjföffefn  oofl  (&an§blut,  ba§  mit  etroa§  (£fftg  r>er= 
rür)rt  ifi,  bermengt  unb  foglcid^  angerichtet,  ©eroö^nlitt)  focht 
man  auch  etroa§  ©chroeinfleifcf)  mit,  ba§  bann  ebenfalls  in 
psffenbe  Stüde  gefd)nitten  unb  unter  ba§  ®an§fteifch  Dermifa^t 
urirb. 

678.  ©ebämtftc  ©autfeber  mit  Trüffeln  (Foie  gras 

aux  truffes).  £ie  möglichft  grofee  unb  fchöne  ©an§Ieber,  rooüon 
bie  ©alle  ^erau^gefa^nitten,  toirb  mit  gefällten  unb  auf  finger* 
biefe  Stücfe  gefcfjnittcncn  Trüffeln  burchjogen,  in  eine  paffenbc 
ßafferofle  gethan,  mit  einem  Lorbeerblatt,  einigen  (Sirronenfct)eiben, 
fo\üte  einer  in  Scheiben  gcfdjnittenen  3tt)wbel  u"b  CBelberübe, 
nebft  */*  <Pfunb  (120  ©r.)  frifrf)er  Butter  belegt,  mit  Sal^, 
einer  ©eroürjnelfe,  einigen  ganjen  ^jßfefferförnern  unb  einem  (&la§ 
Doli  rotten  SCßein  gemüht,  feft  jngebetft  unb  eine  Stunbe  fcl)r 
langfam  gebämpft.  *ftacf)  einigem  9I6für)Ien  rcirb  bie  2cber  Jorg- 
fättig  au§  ihrem  Sube  gehoben,  ntte«  Unreine  baöou  entfernt 
unb  über  eine  fräftige  Ürüffclfauce  (9h.  36),  raorin  bie  Trüffeln 
nicht  gefpart  finb,  angerichtet.  3ft  bie  Seber  nicht  fcf)ön  roeijs, 
fo  nrirb  fie  mit  ber  Sau^e  begoffen. 

679.  ©ebam^iftc  ©ansletier  auf  Braunes  Sfagoüt  mit 

SHabctra  (Foie  gras  ä  la  Godard).  &ie  oorhergehenbe,  mit 
Trüffeln  getiefte  unb  gebeimpfte  Seber  nrirb  über  ein  fräftigcS 
unb  reingehaltene§  Ragout  angerichtet  (f.  9?r.  105  unb  106). 

680.  ©ebäntyfte  ©anitfekr  mit  Saimuiiemiotfen  (Foie 

gras  aux  quenelles  de  volailles).  Richte  bie  gebämpfte,  fchöne 
Leber  (91t .  678)  über  einen  $ranj  frf;ön  breffirtcr  Kapaunen« 
noefen  (9er.  603)  an. 

68L  ©auslefcrfdjntttcn  mit  Trüffeln,  ober  (StfcaloWe 

t)0U  ©anöleber  (Escaloppes  de  foie  gras  paix  troffes).  2>ie 
ror)e  (£an8leber  mirb  ihrer  breite  nach  auf  halbpngerbicfe  Scheiben 
gefeilten,  biefe  Scheiben  merben  nochmals  rein  5ugefchmtten, 
mit  Salj  unb  meiern  Pfeffer  beftreut,  in  9ftehl  fcanirt  unb  in 
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eine  mit  üButter  betriebene  (Sotclettepfanne  eingebt ;  einige 
Minuten  cor  bem  JKnridjtcn  werben  bie  ®an§Ieberfdjnttten  auf 
mittelftarfem  geiter  gelb  gebraten,  bie  33utter  baoon  abgegoffen, 
ein  (Sjjlöffel  Doli  Glace  ober  Jus,  nebft  etma§  ßitronenfaft 
barüber  gefcfjüttet,  norf)  einmal  aufgefodjt  unb  bie  fieberfcfynitten 
bann  im  #ran$c  angerichtet ;  in  iljre  Üflitte  fommt  eine  fräftige 
Srüffelfauce  (Wr.  36).  WuS  beu  Abfällen  ber  ®an§teber  fann 
eine  3afd)e,  wie  bie  ©cftügelfafdje  9h.  114,  gemalt  unb  au§ 
biefer  Heine  $Iöfjdt)en  gebilbet  werben,  bie  in  3?teifd)brür)e  ober 
in  ©afywaffer  abgeformt  unb  unter  bie  ©auce  gegeben  »erben 
fönnen. 

682*  ©e&ütfcitC  ötonSlcfier  (Foie  gras,  pane,  frit).  S)ie 
weniger  frönen  ©anslebern  werben  wie  bie  Dorf)ergeI)enbe  ge- 
fdjnitten,  gefallen  unb  in  5Jceljl  panirt,  aisbann  in  oerfcfylagene 
(Sier  getaucht,  in  geriebenem  2Betü6rob  paiürt  unb  in  au§* 
gelaffener  Söutter,  in  einer  ßotefettepfanne ,  auf  mittelftarfem 
geuer,  gelb  gebraten.  Sie  bienen  al§  ^Beilage  3U  öerfdjiebenen 
(Semüfen. 

683,  ®att$lc5crfrf)mtten  in  fatyitt  (Foie  gras  en  papil- 

lotes).  S)ie  in  paffenbe  Scheiben  gefefmittene  rofye  ®an§leber 
wirb  ben  Jt\tlb3mildr)uern  biefe§  Samens  (9tr.  320)  gleidt)  311= 
bereitet. 

684  (Siuc  §u($  ober  Aspic  \>on  GtonSlefcer  (Foie 

gras  en  aspic).  9)can  nimmt  eine  grojje  ober  jmei  Heine  Weifj= 
ausfebenbe  unb  fid)  feft  anfüfjlenbe  ©anSfebern,  fdjneibet  unten 
bie  ©atte  Dorfidjtig  au§  unb  legt  bie  fiebern  in  eine  paffenbe 
ßafferofle,  beren  ©oben  mit  einigen  3wiebelfd)eiben,  einer  Zitronen* 
treibe,  einem  falben  fiorbecrblatt,  einer  (Sewürjnelfe,  einem  Tee- 
löffel 000  gan$en  ^fefferförnem  unb  einem  «Stüctdjen  frifcr)er 
SButter  befegt  ift,  gibt  noefy  baä  nötige  Saty,  fowie  ein  ®la£ 
rotten  2Bein  baju  unb  lägt  bie  fiebern,  gut  jugebeeft,  3  4  Stirn* 
ben  langfam  bämpfen.  20  Minuten  oor  bem  (Sarroerben  werben 
biejelben  oorficf)tig  umgemenbet.  9tadf)bem  nun  bie  fiebern  gar 
finb,  (egt  man  jte*~au§  ber  Gafferolle  in  ein  paffenbe§  irbeneS 
©efäfj,  paffirt  ben  3onb  burd)  ein  ipaarfieb  barüber  unb  Iäfjt 
fie  jugebedt,  bi«  311m  onbem  £ag  falt  ftetjen. 
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Vinn  tDtrb  ber  SBoben  einer  glatten  runben  ober  obalen 
gorm,  bie  gut  beginnt  ift,  mit  jerlaffener  Aspic  (9?r.  10),  bie 
fcf>on  Dörfer  jubereitet  rourbe,  fingerbief  begoffen  unb  jum  %e\U 
roerben  in  (£i§  gefteflt;  roenn  foIct)e§  erfolgt  ift,  fo  roirb  auf 
bie  Aspic  eine  fdjöne  SBerjierung  bon  in  2öein  abgelochten  unb 
roieber  falt  geworbenen  Trüffeln  (9?r.  97)  angebracht,  biefelbe 
roirb  mit  pffiger,  aber  falter  Aspic  betröpfelt,  bod)  fo,  bafj 
bie  93erjierung  baburcr)  nicht  berrüeft  roirb.  ©ie§  betröpfeln 
muf$  einige  Dftal  roteberholt  toerben,  bis  bie  2krjierung  feft 
frjjt,  bann  roirb  abermals  ftarf  mefjerrücfenbicf  Aspic  aufgegoffen. 
SDen  anbern  2ag  roerben  bie  ®anslebern  au§  ihrem  ftonb  gelegt, 
ba3  baran  flebenbe  Q-ett  weggenommen  unb  in  nicht  ju  bünne 
(Scheiben  gefchnitten,  bie  nun  lagenroeife  in  bie  gorm  auf  bie 
Aspic  gelegt  unb  mit  ber  übrigen  flüffigen,  aber  falten  Aspic 
begoffen  roerben,  fo  bafj  bie  £eberfcr)mtten  überall  bebeeft  finb 
unb  bie  Jorm  D°ß  gefüllt  ift,  bie  nun  bi»  ^um  bollftänbigen 
geftroerben,  ungefähr  2  ©tunben  lang,  falt  gefteflt  roirb. 

33eim  einrichten  roirb  bie  ftorm  au§  bem  6i3  genommen, 
einen  9lugenblicf  in  Ijeifje§  SBaffer  getauft,  mit  einem  troefenen 
Üucrje  rein  abgeroifcht,  auf  bie  gehörige  ©Rüffel  behutfum  ge* 
ftürjt  unb  bie  gorm  nad)  ber  §)öt)e  $u  aufgehoben. 

£)a§  ©türjen  ber  Aspic  hat  feine  ©djroierigfeiten,  benn  ift 
ba§  2öaffer  $u  falt,  fo  fann  e§  fich  leicht  ereignen,  bafj  bie 
Aspic  nicht  ganj  au§  ber  JJorm  geht,  fonbern  fidt)  nur  jum 
lo§Iöft,  ift  hingegen  ba§  SBaffer  ju  r)?ifj/  fo  Wwty  ju 
biel  oon  ber  Aspic  roeg. 

©er  jurücfgebliebene  3onb,  roorin  bie  fiebern  gebämpft  rourben, 
fann  mit  Sßortheil  flu  irgenb  einer  braunen  ©auce  oerroenbet 
roerben,  foroie  ba§  gett  jum  Schmelzen  bon  (&emüfen. 

685.  ©an^IcBcrhlchett  (Pain  de  foie  gras).  Ungefähr 
2  Spfunb  (1  #tlogr.)  ©anäleber  roirb  im  Dörfer  fein  geftofjen, 
mit  nicht  gan$  fo  biel  abgefaultem  unb  in  falter  gleifdjbriihe 
eingeroeichtem  unb  roieber  feft  au§gebrücftem  TOrfjbrobe  (Semmel) 
unb  ber  §älfte  fo  Diel  feinem  ungefaljencm  Specf  oermengt, 
unter  anhaltenbem  ©tojjen  mit  ©al$  unb  meinem  Pfeffer  geroürjt, 
mit  brei  bi§  oier  Siergelb  unb  einigen  (Sfjlöffeln  botl  fel)r  biefer 
unb  falter  Sauc^  Oftr.  20)  gebunben.  £a§  ($an§e  roirb  nun 
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burd)  ein  grobes  £aarfieb  geftrid&en,  ein  falber  fiöffel  öofl  auf 
fleine  2Bürfel  gefdmittene  Xrüffeln  unb  ebenfo  Diel,  gleid&faEte 
in  SGBürfel  gejdjntttene,  gefallene  unb  gcfodjte  9linb8juuge  bar- 
unter  gemengt.  $)iefe  2flaffe  toirb  in  eine  glatte,  runbe,  gut 
Derjinnte  unb  mit  ©pedulatten  belegte  3form  gefußt,  oben  mit 
Spedplatten  belegt,  in  ein  anbereS  paffenbe§  (&efd)irr,  worin 
fodjenbeS  SBaffer  ift,  gefieüt  unb  im  abgefüllten  Ofen  1*2 — 2 
©tunben  langfam  gebaden.  $)en  anbern  £ag,  nad)  bem  gänj* 
lidjen  (£rf  alten,  wirb  bie  gorm  einige  Slugenblide  in  b,eifje3 
2Baffer  gehalten,  bamit  beim  Umftürjen  ber  Jhtajen  leidster  t)er= 
auSgefje.  £er  <5\>td,  fomie  ba§  baran  ffebenbe  ftett  wirb 
l)inwecjgenommen,  ber  $ud)en  überall  mit  lauwarmer  Glace  be* 
ftridjen,  auf  bie  paffenbe  ©djüffel  angerichtet,  unb  mit  f alter 
Aspic  ORr.  10)  gefdjmadooll  oerjiert.  9luf  ber  Oberfläche  be§ 
#uayn§  wirb  ebenfalls  eine  93er$ierung,  üon  in  SSein  abge* 
fönten  Trüffeln,  angebradjt. 

£)er  $ucr)en  fann  nuet)  auf  fcr)öne  Scheiben  gefchnitten, 
runblaufenb  im  tfranje  angerichtet  unb  mit  Aspic  öerjiert  werben. 

9Jcan  fann  it)n  aud)  warm  mit  einer  Mffelfauce  (9lr.  36) 
geben. 

'Site  (&an3leberbaftete  fommt  unter  bem  2lbfchnitt  üon  ben 
falten  hafteten  bor. 

686.  Kroqucücfit  ober  SaflmiS  tooit  ©nnsiebern  (Cro- 

quettes  de  foie  gras  aux  truffes).  5ftan  gebraust  ln>r5u  bic 
weniger  frönen  fiebern.  9tadjbem  bie  ©alle  nu§  ben  fiebern 
au§gefd)nitten  ift,  werben  fie  in  einer  ßafferoüe  mit  frifdjer 
93utter,  einer  S^iebel  unb  einigen  (SJelberübenfctjeibcii  nebft  Salj 
unb  Pfeffer  eingefefct  unb  langfam  gargebraten,  bann  herauf 
gelegt  unb  nact)  ihrem  gänzlichen  (Srfalten  in  fleine  SBürfel  ge= 
fönitten.  Einige  Trüffeln,  bie  in  SOßein  abgefoct)t  fmb  (9fr.  97), 
Werben  gleichfalls  in  fleine  SBürfel  gefchnitten  unb  ju  bev  (San§* 
leber  getr)an.  3n  bie  jurüdgebliebene  Butter,  worin  bie  (&an3s 
Icbern  gebämpft  würben,  werben  einige  ßjjlöffel  oott  9Jcer)l  einige 
Minuten  geröftet  unb  mit  ber  nötigen  fräftigen  Jus  nebft  einem 
©lafe  oofl  DJcabeira  ju  einer  biden  «Sauere  abgerührt,  mit  <5alj, 
Pfeffer,  etmaS  9Jcu§fatnu6  unb  (Sitronenfaft  gewürzt,  bann  mit 
öier  ober  fünf  giergelb  legirt  unb  über  bie  Gtanäleber  paffirt. 
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£)a§  (Skinje  mirb  genau  üermifrf)t,  nod)  einmal  üerfucht  unb 
baumenbief  über  ein  mit  Oceibbrob  unb  sJftehl  beftreuteS  5Med), 
in  einen  triereefigen  $udjen  aufgeftrid)en,  bie  Oberfläche  gleic^fafl^ 
mit  Oteibbrob  unb  WMjl  beftreut  unb  bann  falt  geftellt.  9facc) 
bem  gänzlichen  (Erf  alten,  wenn  fid)  ber  $ud)en  feft  anfügt,  mirb 
bcrfelbe  mittelft  eines  in  getauften  *Dceffer§  in  gleichmäßige 
©tücfe  geseilt  (oon  2  3°Ö  [5  ßtm.]  fiänge  unb  nict)t  ganj 

1  3ofl  [2  ßtm.]  breit),  bie  mittelft  leidstem  £)in*  unb  £>crroflen, 
auf  bem  mit  Dieibbrob  beftreuten  2ifche,  ju  runben  Söürftdjen 
geformt,  in  oerfdjlagene  (Eier  getaucht  unb  bann  mieber  in  föeib* 
brob  panirt  roerben.  53eim  einrichten  roerben  bie  (Sroquette 
in  fefjr  tiei^em,  fchroimmenbem  f^ettc  51t  gelber  garbe  auäge* 
baden,  auf  einer  mit  einer  Sermette  bebeetten  (5d)üffcl  ange* 
rietet,  mit  geBacfener  ^ßeterftlie  garnirt  unb  fo  fjeifj  roie  möglich 
ju  Sifchc  gegeben.  5>a8  9tu§bacfen  ber  ^eterfilie  ift  (9er.  286. 
$alb§f)irn  in  Eierteig)  ausführlich  bef abrieben. 

3u  btefert  Groquetten  fönnen  aud>  nur  bie  £)älfte  <San3= 
lebern  unb  bie  anbere  §älfte  $alb§mild)uer  genommen  roerben, 
bie  $albymilcr)ner  roerben  511  biefem  3roecfe,  nadjbem  fic  blan* 
fdjtrt  unb  gehäutelt  finb  (Dir.  102),  mit  ben  (SfctnSlebern  gar- 
gebämpft  unb  bann  gleichfall»  tu  f leine  Söürfel  gefdjnitten. 

3u  bemerfen  bleibt  nod),  ba(3  bie  (&an§Iebcrn  fo  frifefj  al§ 
nur  immer  möglich  verbraucht  roerben  foöen,  cbenfo  roenig  bürfen 
fte  in  Sßaffer  ober  Wüd)  gelegen  fyaUn. 

687*  (SanSleberanirft.  3ur  ©anafeberrourft  roerben  nur 
bie  fleineren  unb  roll)  au5fehenben  Kobern  berroenbet.  Sluf 

2  *ßfunb  (1  $ilogr.)  ®an§Tebcr  nimmt  man  ebenfo  oiel  <5djroein§: 
leber,  ferner  1  $funb  (\a  ßilogr.)  frifdjen  unb  abgefochten 
©pect,  in  äujierft  feine  SBüvfel  gefdjnitten,  ebcnfooiel  gebämpfte 
unb  in  etroaS  bitfere  Söürfel  gefchnittene  ®an§leber, 
V*  ^funb  (250  @r.)  gereinigte  unb  gleid)faß§  in  fteine  Söürfcl 
gefdjnittene  Xrüffeln,  foroic  jroei  @jjlöffel  Doli  feingcfd)nittene,  in 
93utter  meid)  unb  roeifegebämpfte  3^°^  °oer  Schalotten. 

$>ie  fiebern  roerben  feingeharft,  mit  <3al$,  Pfeffer,  Majoran, 
^httitii«"/  SOcufjfatnufj  unb  helfen  ju  pifantem  ©efdjmarfe  ge- 
mußt, aisbann  merben  bie  Trüffeln,  ber  <5pecf,  bie  (I5an§leber 
unb  bie  3roiebeln  barunter  gearbeitet.    'Siefe  9Jcaffc  füllt  man 
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in  nidjt  511  bünne  9tinb§bärme  (fogenannte  9flittelbärme),  unter* 
binbet  folcfje  ju  pafjenben  Surften,  legt  ftc  in  focf)enbe§  Sßaffer 
unb  lägt  fie  langfam  fodjen  bt§  jum  ©armerben,  ma§  man 
baran  erfennt,  baß,  mettn  in  bie  SZÖurft  geftoc^en  mirb,  ein 
ttafferfjeller  ((einer  tropfen  Saft  entquillt.  3ft  biefer  gall  ein* 
getreten,  fo  mirb  bie  Sßurft  herausgenommen  unb  jum  5Hbfür)tcn 
aufgehängt.  93eim  (&ebraudj  mirb  fie  in  bünne  Sdjetben  ge* 
fajnitten  unb  mit  ^ßeterfiltc  garnirt. 

2öifl  man  bie  SBurft  längere  3*'\t  aufberoaf)ren,  fo  ift  e§ 
nottymenbig,  baß  fie  12—14  ©tuuben  in  warmem  SRaucrj  ge= 
räudjert  mirb.  sJbd)  bleibt  ju  bewerfen,  baß  bie  $)ärme  nur 
breioiertclS  öott  gefüllt  unb  mäljrenb  bem  lau gf amen  Kocfjen 
mefjrmal3  burdjftodfjen  werben  müffen. 

688*  ©ebratene  toilbe  ®an*.  Eon  ber  milben  ®an3 
ift  nur  bie  junge  genießbar,  fie  u>irb,  nadjbem  fie  gerupft, 
aufgenommen  unb  flammtrt  ift,  einige  £age  in  bie  Efftgbaije 
(*Rr.  123)  gelegt  unb  wie  bie  anbere  ®an3  gebraten. 


Siebenter  Stöfdjnitt. 


3>te  guten. 


689*  ©erratene  junge  Sntc  mit  Sartoffeln  gefüllt 

(Canard  röti).  Eine  junge  Ente  mirb  rein  aufgenommen, 
flammtrt,  breffirt  (f.  Einleitung  bie  £ampf=$)ref  für),  mit 
nad)fter)enb  zubereiteten  Kartoffeln  gefußt,  jugenäfjt,  mit 
nötigen  Sßutter,  einigen  3miebeln  unb  (SJelberübenfdjeibeu 
w  eine  paffenbe  Eafferofle  gelegt  unb  auf  äffen  Seiten  ju  gelb- 
brauner garbe  gebraten.  ÜKknn  bie  Ente  gar  ift,  wirb  ftc  au§ 
l^rem  gette  herausgenommen  unb  aufbreffirt.  $)cr  abgefettete 
^öft  roirb  mit  etroaS  Jus  aufgefoc^t,  burd)  ein  £>aarfteb  paffirt 
*ttb  als  6au9e  jur  Ente  gegeben.  (@ief)e  Einleitung,  was  bort 
über  ©raten  unb  93raten*8au9e  gefagt  mürbe). 
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(Sin  föfjlöffel  öofl  feingefdjnittener  3tmcfrfo  unb  ebenfo 
öiel  feingetjadtc  ^ßeterfilie  merben  mit  einem  Stücken  93utter 
meidjgebämpft,  bann  mit  ber  feingeljadten  föntcnleber,  roouon 
bie  (Salle  abgefd)nitten  ift,  unb  ben  nötigen  geröfteten  Kartoffeln 
bermifdjt  unb  mit  ©al$,  Pfeffer  unb  etroa§  Majoran  geroürjt. 
$)ie  Kartoffeln  müffen  au§  gefönten  Kartoffeln,  in  ber  ©röfje 
bon  Olioen  gleidnnäfjig  runb  jugefdmitten  unb  in  33utter  fd)road) 
geröftet  morben  fein. 

690*  ©CbratCHC  (Sitte  mit  Softanint  (Canard  röti,  am 
marons).  2Jcan  nimmt  l)ier$u  eine  junge,  aber  bod)  obQig  ouS* 
getoadjfene  unb  fette  fönte,  biefelbe  mirb  rein  aufgenommen,  mit 
ber  Stamof^reffur  oerfeljen,  mit  ben  Kaftanien  gefüllt,  jugenä^t, 
in  eine  paffenbe  föafferoüe  eingefefct,  mit  ber  nötigen  Butter, 
einigen  3n>iebefn  unb  ©elbcrübenfd)ciben  belegt,  mit  Salj  unb 
Pfeffer  getoürjt,  mit  einem  $ecfel  bebedt  unb  auf  fd)tt>arf)e5 
geltet  gefteÜt.  Ungefähr  nadj  15  Minuten,  menn  bie  (Ente  gel& 
angezogen  ift,  mirb  fie  umgemenbet  unb  man  läjjt  fie  gleichfalls 
anjiefjen,  e§  mirb  aisbann  etma§  Jus  ober  aud)  nur  etroaS 
SBaffer  oon  3e\t  ju  3«*  <w  bic  CBntc  gejdjüttet  unb  biefelbe 
gelbbrauner  garbe  gargebraten,  roa§  ungefähr  1 V*  ©tunben 
3eit  in  9lnfprucr)  nimmt.  2Benn  bie  fönte  gar  ift,  mirb  biefelbe 
au§  i^rem  ©afte  genommen,  aufbrefftrt  unb  angerichtet,  bon 
bem  äuriuf gebliebenen  Safte  mirb  ba§  gett  abgenommen,  berfelbe 
mirb  mit  $mei  föjjlöffeln  ooll  brauner  ©amje  OJtr.  24)  burdj5 
gefod)t,  burd)  ein  £marfieb  paffirt  unb  al§  ©aiujc  -utr  fönte  gegeben. 

9?ad)bem  bie  Kaftanien  (9er.  93)  gcfcrjält  finb,  roerben  fte 
mit  ber  nötigen  Jus,  etma§  frifd)er  Butter,  ©als,  Pfeffer  unb 
3uc!er  auf 3  geucr  gefegt  unb  meicrjgebämpft,  ber  9lrt,  bafj 
biefelben  ^mar  meid)  finb,  aber  bennod)  ganj  bleiben  unb  menig 
33rüf)e  me^r  fyabcn.  9)cittlcrmeile  mujj  eine  3"wbel  fcingefdjnitten, 
biefelbe  mit  ebenfo  oiel  Sßeterfilie,  mit  etma§  99utter  meid)* 
gebämpft  morben  fein,  unb  bann  mit  ber  feingefyadten  fönten* 
leber,  mooon  bie  ©alle  öorficfytig  nbgefdmitten  ift,  mit  ben 
Kaftanien  oermifd)t  merben. 

691*  ©cbrim^ftC  Sitte  (Canard  braise).  3um  kämpfen 
nimmt  man  fo!d)e  fönten,  bie  man  nid)t  für  jung  fyält,  unb 
Don  benen  man  befürchtet,  bafj  fte  bnrd)  ba*  traten  nidjt  meid} 
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genug  toerben,  roct§  in  bcn  Monaten  gebruar,  DJJärj  unb  tMprÜ 
bct  3aß  ift. 

Diaajbem  bic  Ente  rein  ausgenommen,  flammirt  unb  breffirt 
ift  (f.  Einleitung  bie  3)ampf  =  $)reff ur),  toirb  fie  mit  jiemlicb, 
meiern  guten  ©ratenfett  unb  einem  Saloppen  (*/«  fiiter)  toeifjem 
ober  rotfyem  SOßein  jum  geuer  gefegt,  mit  Safy,  einem  Sorbeer* 
bfatt,  jmei  Zitronen [ajeiben,  jmei  föetoüqnclfen,  einem  Xfyeelöffel 
Doli  Sßfefferförnern  getoürjt,  mit  ben  reingetoafdjcnen  Abfällen 
ber  Ente,  foroie  mit  3toiebeln  unb  ©elberiibenfdjeiben  belegt, 
mit  einem  genau  fd)liefjenben  2)erfel  bcrfefjen  unb  ungefähr  brei 
©tunben  (ang  gebämpft.  2öä()rcnb  bem  kämpfen  totrb  bie 
Ente  mefjreremal  umgemenbet,  unb  foöte  ber  Saft  bießeid)t  ju 
furj  gcfjen,  fo  toirb  nod)  etioa§  Jlüfftgfeit  uaetygegoffen.  SOßenn 
bie  Ente  toetrf)  unb  üon  fdjöner  garbe  ift,  toirb  fie  l)crau§gelegt, 
mit  ettoaS  bon  ifjrem  fetten  Safte  begoffen  unb  bis  511m  einrichten 
toarm  gcftellt.  93on  bem  jurüdgebliebenen  Safte  toirb  ba§  fjett 
abgenommen,  berfelbc  mit  ber  nötigen  Einbrenn  (9Jr.  14)  ober 
braunen  Saiuje  (Wr.  24)  berbitft,  jur  angenehm,  fräftig  fd)meden= 
bcn  Sau^e  burd>gefod)t,  burd)  ein  §aarfieb  pafftrt  unb  mit  ber 
angerichteten  Ente,  bie  mit  runb  jugefc^nittenen  unb  gelbgeröfteten 
Kartoffeln  garntrt  ift,  |u  %\\d)c  gegeben. 

692,  ®Cbä«M)ftC  (SlltC  mit  SRotfrfrailt  (Canard  brais«* 
aux  choux-rouge).  §uer$u  toirb  bie  Ente,  nadjbem  fie  bor= 
gerietet  unb  breffirt  ift,  auf  ber  53ruft  fein  gefpidt  unb  aisbann 
gebämpft  (f.  bie  borhergehenbe  Kummer),  $3eim  einrichten  toirb 
bie  Ente  au§  ihrem  Safte  ^erau§getcgt,  in  Stüde  gefchnitten 
unb  im  $ranje,  in  ja^öner  Orbnung,  um  ba§  ^oa^  angerichtete 
3totf)traut  gelegt. 

£>a3  Sflot^fraut  barf  fyixin  burdmu§  feine  23rüf)C  ^aben, 
fonbern  mufe  ziemlich  troefen  unb  auch  fefjr  meid)  fein,  bon  bem 
abgefetteten  unb  eingefod)ten  Safte  ber  Ente  toerben  einige  Eft* 
löjfel  bofl  über  ba3  Öanje  gegoffen. 

S)te  ^Bereitung  be§  3Rott)frautcö  ift  unter  bem  Slbfdjnitte  ber 
®emüfe  ju  fudjen. 

Um  ba§  Spiden  ber  Ente  511  erleichtern,  ift  eS  notljtoenbig, 
bcife  man  biefefbe,  nad)bem  fie  breffirt  ift,  mit  ber  S3ruft  einige 
Minuten  in  fod)enbe§  Söaffer  hält. 
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693*  SolmlJ  HÖH  (Sitten  (Salmy  de  canards).  @tne 
ungefüllte,  gebratene  ober  gebämpfte  (Snte  (f.  bie  üorfjergeljenben 
Hummern)  wirb  ganj  nadj  ben  Siegeln  ber  $ocr)funft  gefd&uitten, 
bte  ©tücfe  werben  in  eine  pnffenbe  (£afferoOe  gelegt,  jugebedt 
unb  einftmeilen  bei  ©eite  geftellt.  $)ie  $nod)en  unb  9Ibfäflc 
üon  ber  (£nte  werben  feingeftojjen  unb  in  bie  ßafjerolle  getfjan, 
worin  bie  @nte  gebraten  unb  ba3  gett  baoou  abgefepttet  würbe, 
fte  werben  mit  jwei  ©arbeiten,  einem  ßorbeerblatt ,  einigen 
©cljalotren  unb  ganzen  ^fefferförnern  belegt,  nun  mit  einer 
balben  Qrtafd^e  rotfyem  2Bein  unb  einem  falben  Söffel  üofl  Jus 
begoffen,  über  bie  £>älfte  eingelöst,  aisbann  mit  anbertt)alb 
&öffel  öoEC  brauner  ©auce  (*ftr.  24)  aufgefüllt  unb  auf  ftarfem 
geuer  unter  anfyaltenbem  Siüljren,  fo  lange  gefoa^t,  bi»  bie 
©auce  ein  glänjenbeS,  jiemlid)  bide§  Wnfefyen  befommt ;  fie  wirb 
alSbann  burtf)  ein  feines  Spaarturr)  ober  ©teb  burcfygetrieben, 
mit  ©al$  unb  ftarf  mit  ßitronenfaft  gewürzt  unb  über  bte 
gefd)nittenen  (inten  gegoffen.  53eim  Slnrtdjten  werben  au»  2Beij$- 
brob  gefdmittene  Spafmenfämme,  bie  in  SSutter  gelb  gebaefen  ftnb, 
barum  gelegt. 

694*  @a(mt|  ÜOn  ßnten  mit  £riiffeln  (Saimy  de  canards 
anx  truffes).  9cad)  Söeenbigung  be§  üorljergeljenben  ©ahnt) 
werben  bemfelben  einige  (£j$löffel  ooH  Trüffeln  (9tr.  97)  beigegeben. 

695*  ©Ilten  mit  9iitöcn,  $0\ä)tp0t  (Canards  aux 
hochepots).  ©dmetbe  ©elberüben  unb  Sßeifjerüben,  oon  jjebem 
gleite  Steile,  in  ©eftalt  unb  (Sröfee  oon  Olioen  ober  fonjt 
einer  r)übfd)en  gorm;  nad)bcm  fte  reingemafdjen  unb  mit  einem 
Studje  abgetrodnet  ftnb,  wirb  jeber  £(jetl  für  fidj  in  Söutter 
langfam  unb  jefyr  üorfidjtig  balb  weidjgebätnpft,  bann  werben 
fie  au§  iljrer  93uttcr  jufammen  in  eine  anbere  ßafferofle  gelegt,  mit 
©alj,  Pfeffer  unb  etma§  3«^r  gewürzt  unb,  wenn  e§  ein 
Söffet  Doli  Sftüben  ift,  mit  einem  Söffel  uofl  brauner  ©auce 
(sJ2r.  24)  nebft  ettoaS  Jus  ober  3leifd)brüf)e  begoffen  unb  langfam 
weid)gefoa)t.  ^ie  etwa  auffietgenbe  93utter  unb  ber  ©d)aum 
wirb  abgenommen,  bie  Silben  mit  ityrer  Sauce  auf  eine  tiefe 
©tfjüfjel  gefepttet  unb  mit  einer  gebratenen  ober  einer  ge= 
beimpften,  aber  ungefüllten  (inte,  bic  in  fepne  Stüde  gefdjnitten 
ift,  belegt. 


Google 


Sie  Guten. 


239 


69  6*  (SlltC  mit  K^flnUjignOH^foU^e  (Cauard,  sau9e  aux 
Champignons).  Söerben  l)ier$u  junge  Enten  oerwenbet,  fo 
werben  fte  einfadj  in  Butter  gargebraten,  finb  e§  aber  fdwn 
ältere  Enten,  fo  werben  biefelben  gebämpft  (f.  bie  betreffenben 
dummem).  Söenn  nun  bie  eine  ober  bie  anbere  Ente  gar  ift, 
wirb  fic  au§  iljrcm  Safte  genommen  unb  nad)  einigem  5Ibfür)Ien  in 
fdjöne  Stüde  rein  3itgefd)nitten,  bie  einftmeilen  in  eine  paffenbe 
Eafferoflc  gelegt,  jugebedt  unb  warm  gefteüt  werben.  3"  gleidjer 
3eit  muß  eine  EI)amuianon§jau9C  (Dir.  37)  zubereitet  werben, 
bie  mit  bem  abgefetteten  Safte  ber  Enten,  ber  mit  eiwa§  2Bein 
unb  Jus,  fowie  mit  ben  Abfällen  berfelben,  aufgefodjt  unb 
paffirt  ift,  unb  im  (Sefc^macfe  fräftig  gehoben  wirb.  3)ie  Sau<je 
wirb  nun  über  bie  Entenftüddjen  gefcfyüttet  unb  biefelben  werben, 
unter  öfterm  Umfdnitteln,  r)eiß  gemalt.  93eim  2lnrid)ten  werben 
au§  9JliId)brob  gefa^nittenc  unb  in  33utter  gelb  gebadene  §afmen= 
ramme  barum  gelegt. 

697*  Kitte  mit  jDHöcn  (Canard  aux  olives).  9hd)bem 
eine  Ente  rein  ausgenommen,  flammirt  unb  brefftrt  ift  (f.  Ein- 
leitung bie  2)ampf=2)ref  für),  wirb  fie  mit  93utter  ober  gutem 
58ratenfett  unb  etma§  weißem  ober  rotrjem  2ßein  in  einer  paffen* 
ben  (SafferoHe  auf§  geuer  gefegt,  mit  Salj,  einem  Lorbeerblatt, 
$mci  Eitronenfdtyeiben,  jwei  ©ewürjnelfen,  einigen  ^ßfefferförnern 
unb  ein  wenig  93afi(icumfraut  gewürzt,  mit  3miebeln  unb  (Selbe* 
rübenfdjetbcn,  fowie  mit  ben  reingewafdjenen  Abfällen  ber  Ente, 
unb,  wenn  üorr)anben  ift,  mit  einigen  Sd>nitten  ror)em  Sdjinfen 
belegt,  mit  einem  fcftf(t)ließcnben  $)edel  bebeeft  unb  auf  bem 
£>erbe  ober  im  Ofen  weid)gebämpft.  2Bar)renb  bem  kämpfen 
ift  bie  Ente  mcljreremal  ju  wenben,  fowie  barauf  ju  aalten, 
baß  biefelbe  in  it)rem  Safte  nid)t  }U  furj  gebt  unb  feine  ju 
bunfle  Qarbe  annimmt.  SBenn  bie  Ente  gar  ift,  fo  legt  man 
fte  au§  iljrem  Saft  unb  frfjneibet  fie  nadj  einigem  ^(bfür)Ien  in 
paffenbe  unb  reine  Stüde,  bie  in  eine  Eafjerofle  gelegt,  jugeberft 
unb  einftmeilen  warm  gefteflt  werben.  53on  bem  jurüdgebliebenen 
Safte  Wirb  ba»  gett  abgenommen,  unb  wenn  er  ju  furj  fein 
follte,  mit  Jus  aufgefüllt,  alSbann  mit  ber  nötigen  Einbrenn 
ÜRr.  14  ober  braunen  Sauc,e  9fr.  24  oerbidt  unb  tüchtig  burdH 
geformt,  fie  wirb  nun  oerfudjt  unb,  wenn  e§  notr)wenbig  ift, 
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mit  ©afj  wnb  ßitronenfaft  im  ©e)djma(ie  gehoben,  bann  burd) 
ein  feineS  §aarfieb  $u  ben  gefc^nittenen  (£ntenftüc?djen  pafftrt 
unb  nun  nod)  ein  (Jjjlöffel  öoü  feingefdf)niitener  ^eterftlie,  fo 
mie  bie  nadjfotgenben  Oliöen  bamit  öermifdjt. 

3n)Qnjig  bis  fünf  unb  sttwnjig  Oiöcn  merben  auSgefteint, 
inbem  man  mit  einem  fdjarfen  unb  bünnen  Dreffirmeffer  ba* 
Steift  ber  Düben,  mittelft  gefdjitftem  Umbrefyen,  Don  i^ren 
©feinen  loSIöft,  fo  bafj  biefe  auSgefteinte  Olibe  mieber  ifyve 
natürlidje  3torm  annimmt.  (SJleidjjeitig  mirb  eine  &albßetf$* 
fafd)e  (9?r.  115)  jubereitet  unb  bamit  merben  bie  auSgefteiuten 
Oltben  gefüllt,  bie  bann  mieber  in  ifjre  natürlia^e  Üage  jufammen* 
gerollt  merben;  biefeften  legt  man  bann  in  forfjenbeS,  gefallene* 
SGßafjer  ein  unb  läfct  fie  5  Minuten  lang  fodjen. 

$tc  milbcn  (inten. 

Unter  ben  »Üben  (£ntcn  mirb  bie  fogenannte  Jfriedjente,  bie 
fleinfte  9lrt,  für  bie  befte  gehalten,  bie  ganj  großen  fogenannten 
©umpfenten  tyaben  einen  tyranigten  ($Jefd)mad  unb  merben  beS* 
lialb  nidjt  feljr  geliebt.  3n  ber  93ef)anblung  unterliegen  fie 
alle  einer  unb  berfelnen  Bereitungsart  mie  bie  borrjergetjenbe 
jalime  (£nte,  einige  33cränberungen  erieiben  bie  nadjfolgenbcn 
Hummern. 

£ic  atten  milben  (£nten  müffen  immer  einige  £age,  nadj* 
bem  pe  aufgenommen  unb  ffammirt  finb,  in  bie  (Jffigbaije 
(3h.  123)  gdegt  merben. 

698.  ©ebratene  SBübcnte  (Sarcelle  röti).  $>ie  <£nte 

mirb  gerupft,  ausgenommen,  jfammirt  unb  mit  ber  £)ampfs 
S)reffur  (f.  in  ber  Einleitung  bom  ©reffiren)  oerfe^en,  mit 
©al$  unb  Pfeffer  inmenbig  gerieben,  entmeber  am  ©piejje,  ober 
im  Ofen  l/»  ©tunbe  lang  gebraten.  Beim  Sijdje  mirb  Zitrone 
unb  Jus  ba^u  gegeben. 

©ollen  bie  (Snten  gefüllt  merben,  fo  neljmc  man  bie  Kartoffel* 
füfle,  mie  fie  bei  ber  Ente  9lr.  688  angezeigt  mürbe,  bic 
jebod)  mit  $mei  ober  brei  feingeljarften  ©arbeiten  nodj  in  i^rem 
(SJeftfjmatfe  gehoben  ift. 

"Sie  2öitbenten  merben  audj  fefjr  häufig  auf  ber  Bruft  gefpieft. 
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699.  Salml)  ÖOn  SBtlbentcn  (Salmy  de  sarcelle).  6ie$e 
ba§  ©almt)  oon  bitten  (9Jr.  693),  mit  ber  SBemerfung,  bafc 
$ier§u  ftatt  be§  rotten  9ßeine§  9)Zabeiratoein  genommen  toirb, 
fotoie  überhaupt  ba§  (&anje  fräftiger  unb  piqnanter  im  ®e* 
fd)macf  erfd^eincn  muf*. 

700.  Söilbcnten  mit  Drongenfaa^c  (Sarcelle  a  rorange). 

Die  gebratene  ober  gebämpfte  Sitte  toirb  toie  beim  ©almtj 
(*ftr.  693)  jerfdjnitten  unb  mit  einer  Orangenfai^e  (9fr.  35) 
begoffen.  $)er  abgefettete  ©aft  Don  ber  Snte  toirb  unter  bie 
6au9e  gemengt. 


2i%Ijnter  Hbfömtt. 


701.  ©cfiratClter  gflffltl  (Faisan  röti).  $)er  ftt)öne  abge- 
legene Safan  toirb  gerupft,  forgfältig  aufgenommen,  baß  man 
ja  nid)t  nötr)ig  l)ot  itjn  $u  toa(d)en,  er  toirb  flnmmirt  unb  mit 
ber  ©raten*  Dreffur  Ucrfet)en  (f.  in  ber  Einleitung  bie  33 raten» 
3>reffur),  auf  ber  93ruft  mit  ©petfptatten  belegt,  überbunben, 
an  ben  «Spiefj  geftedt,  in  einen  mit  Butter  bcftrtdjcnen  53ogen 
Rapier,  ber  mit  Pfeffer  unb  ©alj  beftreut  ift,  eingetoicfelt  unb 
bei  mittelhartem  fteuer  V2  —  8/4  ©tunben  gebraten;  einige  Minuten 
toor  bcm  Stnridjten  toirb  ba§  Rapier  oom  gnfan  genommen  unb 
berfelbe  ettoaS  näf)er  jum  fteuer  gerü(ft,  um  üjm  Sarbe  ju  geben. 
Sr  toirb  bann  oom  Spiefe  abgenommen,  nochmals  mit  feinem  ©alj 
beftreut,  aufbreffirt  uub  über  einer  Unterlage  oon  SBrunnenfreffe, 
bie  mit  6alj  unb  SBertrnmcfftg  befprifct  ift,  angerichtet;  Zitronen 
fotoie  Jus  toerben  bei  2tfd)e  mitferoirt. 

2öirb  ber  ftafan  im  Ofen  gebraten,  fo  toirb  er,  nadjbem 
breffirt  unb  mit  ©pect  eingebunben  ift,  in  eine  paffenbe 
MferoOe  ob«  Pfanne  gelegt,  mit  Pfeffer  unb  @at)  beftreut, 
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eine  3tt>n?bel  unb  ©elberübe  baran  gefdjniiten,  mit  §inreid)enber 
Söutter  ober  gutem  93ratenfette  begoffen,  unb  unter  öfterm  33e= 
gießen  im  Ofen  3,4  ©tünben  lang  gebraten.  ©ielje  Einleitung, 
tt>a§  bort  über  33 raten  bemerft  ijt. 

$opf  unb  ©djmanj  merben  nidjt  gerupft,  fonbern  ganj  mit 
ifyren  gebern  abgefyacft  unb  beim  Wnridjten  ber  gebratene  gafan 
bamit  üerjiert. 

702.  (gebratener  gafan  mit  Trüffeln  (Faisan  ä  la 

Perigord).  93el)anble  ben  gafan  mie  ben  SBelfdj  mit  Trüffeln 
(9?r.  568),  mit  bem  SBemerfen,  ba(j  ber  gafan  nur  1/i — 3/* 
©tunben  3«ü  Su  fcmem  ®arn>erben  brauet. 

703.  ©ebfitttyfter  gafan  (Faisan  braise^  $>er  au§= 
genommene,  flammirte  unb  mit  ber  ^ampf^refjur  (f.  in  bei 
Einleitung  bie  £)ampf=$)ref}ur)  üerfefyene  gafan  mirb  in  eine 
paffenbe  (Safferofle,  beren  53oben  mit  ©pedplatten,  einem  ©tücfdjen 
Söutter,  3miebel*  unb  ©elberüben*©d)eiben  belegt  ift,  getfan, 
mit  ©alj,  W*ffer/  S^ei  ftetPÜrjttdfcn  unb  einem  Sorbeerblatte 
gemürjt,  genau  jugebeeft  unb  auf  mittelftarfe§  geuer  gefteflt; 
nadj  ungefähr  15  Minuten,  menn  ber  entquiöenbe  ©aft  anfängt 
fia)  ju  färben,  mirb  1  ©poppen  (Ys  Öiter)  meijjer  2Bein  baran 
gegoffen  unb  ber  gafan  fetyr  langfam  nodf)  l1/*  ©tunben  ge= 
bämpft.  53eim  $nricf)ten  mirb  ber  gafan  t)erau§  gelegt,  auf* 
breffirt  unb  mit  bem  abgefetteten  ©afte,  ber  mit  etma§  brauner 
©au^e  aufgefod&t  mürbe,  ju  $ifd)e  gegeben. 

$)er  auf  biefe  2öeife  gebämpfte  gafan  fann  ebenfo  gut  mit 
einer  Srüffelfauce,  SJcabeirafauce  ober  mit  einem  braunen  Ragout 
gegeben  merben  (f.  Slbfdjnitt  öon  ben  ©aucen),  nur  mirb  bie 
©au<je  ober  ba§  Ragout  iebeSmai  mit  bem  abgefetteten  ©afte 
'  .  ^  in  tyrem  (Sefdjmacf  erf)öl)t.    ©oUtc  e§  nod)  ju  öiel  ©aft  fein 

j£  "  unb  bie  ©au9e  babura^  &u  bünn  merben,  fo  läßt  man  tyt  auf 

„. .  -t[  ftarfem  geuer  nodj  fdnteH  einlösen. 

{      f »  UebrigenS  merben  jum  kämpfen  nur  alte  gafanen  genommen. 

tonn  fte  aud)  mie  ben  SBelfdj  auf  ber  ©ruft  fpiefen  unb 
,.t  f%f  bann  beim  $nrid)ten  mit  marmer  ®lacc  beftreidjen. 

'  C  gafä)trter  gafan,  ober  ©alantine  Don  gafan 

(Galantine  de  faisan).  ©ielje  ©alantine  r»on  2BeI[dj  Wr.  574. 
3n  33etradt)t  ber  ßoftfpieligfeit  unb  aufjerorbentlid&en  geinljeit 
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btefeS  ©erid)te§,  oerfte§t  fid)  Don  felbft,  bafj  e§  mit  großer 
©orgfalt  unb  ^ufmerfamfeit  bef)anbelt  roerben  mufj. 

%nftatt  beim  SQÖeljdfj  jum  (Einlegen  <Spedffc^ntttcn  genommen 
merben,  fo  üermenbet  man  beim  ftafem  <$an§leberfdfmitten,  auap 
werben  bie  Xrüffeln  gleid)[am  im  Uebermajje  baju  genommen. 

705*  gafait  «lit  SauerfrOUt  (Faisan  au  choucroute). 
©er  jum  ©auerfraut  beftimmte  gafan  erf)äft  nad)  (einem  3lu§* 
nehmen  unb  Slammiren  bie  3)ampf=$reffur  (f.  in  ber  (Einleitung 
bie  $)a mpf*$)reffur),  er  mirb  aisbann  mit  ber  nötigen 
frifdfjen  SButter  unb  einigen,  in  bünne  ©Reiben  gefd&nittenen 
3miebeln  in  eine  paffenbe  Safferoüe  eingcfejt  unb  auf  ftfnoad&em 
tjeuer  tjalb  gargebraten,  fo  bafj  bie  3roi?beln,  foroie  ber  gafan 
feine  Sarbe  annehmen.  $)er  gafan  roirb  nun  in  ba§  fdjon 
einige  ©tunben  oor^er  aufgeteilte  ©auerfraut  geftedft,  unb  barin 
feljr  Iangfam  bi§  ju  feinem  OöHigen  2Beidjroerben  gefönt.  2)ie 
93utter,  foroie  bie  Smiebeln,  roorin  ber  3afan  aufgebraten 
rourbe,  roerben  bur$  ein  Ipaarfieb  burdjgetrieben  unb  unter  ba3 
©auerfraut  gemtfdjt.  S3eim  9lnrid)ten  roirb  er  aufbreffirt  unb 
über  baS  ©auerfraut  gelegt.  Sßenn  ber  gafan  nidjt  )d)6n  roeifj 
ift,  fann  man  bte  93ruft  mit  roarmer  Glace  beftreidjen. 

$)ie  3u&ereitung  beS  ©auerfrautS  ift  bei  bem  9lbfcfmitt  r»on 
ben  (£emüfen  angezeigt. 

706.  gofan  mit  Äoljlfraiit,  Sirftng,  Sdfdjfoltf  (Faisan 

aux  chonx).  ©ed}§  bi§  ad)t  ganje  $öpfe  tfotylfraut,  Je  nad) 
i^rer  (Sröjje,  »erben,  nadjbem  fie  rein  belefen  unb  geroafcf}cn 
finb,  in  toielem  gefallenem  SBaffer  gefodjt  (Manfort),  in  (altem 
SBaffer  roieber  abgefüllt  unb  feft  auSgebrüdft,  bie  breiten  kippen 
unb  ber  9QtittelftengeI  (©trunf)  merben  bann  f)erau§ge[d)mtten 
unb  ber  ^or)t  in  eine  mit  ©pecfplatten  gefütterte  (Safferofle  gelegt, 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  gemüht,  6  Sotl)  (90  ®r.)  33utter  baju 
getfjan,  mit  guter  gleifdf)brüfje  begoffen  unb  jugebedt  in§  $odjen 
gebraut.  9tod)  V*  ©tunbe  roirb  ber  mit  ber  $)ampf*£>reffur 
berfefjene  Sfafan  baju  getfjan,  feft  jugebedft  unb  ba§  ©anje 
1—1 V*  ©tunben  fer)r  Iangfam  gebämpft.  9kdj  biefer  3*ü 
roirb  ber  #of)I  auf  eine  ©eroiette  gelegt,  fo  bajj  er  eine  lange 
Stolle  bilbet,  er  mirb  mit  ber  ©eröiette  überfragen  unb  mit 
ber  §anb  leiajt  gepreßt,  bann  auf  paffenbe  Stüde  gefa^nitten 
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imb  um  ben  aufbreffirten  unb  angerichteten  3af<w  *m  #ranje 
gelegt.  $)er  3?afan,  tote  ber  $o!jl  toirb  mit  ettoaS  bünner, 
Brauner  ©au<je  (9k.  24)  Ieidjt  begoffen  unb  ba§  (5>anje  mit 
Keinen  ©rattoürfidjen  unb  ^afjnenfämmen,  bie  au§  gefallener 
StinbSjunge  ober  ©d)infen  gefdjnitten  finb,  berjiert.  2)ie  93rat* 
toürfte  unb  bie  3unge  »erben  mit  warmer  Glace  beftrid&en. 

2Bifl  man  ju  biefer  ©Rüffel  übrig  gebliebenen  tjafan  Der* 
menben,  fo  mirb  ber  in  <5al$maffer  abgeformte  $otjt  mit  fetter 
3?teifcf)ürülje  unb  bem  nötigen  ©al$e  metdjgebämpft,  fo  bafc, 
menn  ber  £of)I  gar,  berfelbe  aud)  beinahe  ganj  trotfen  ift ;  nun 
mirb  eine  glatte  runbe  3orm  mit  SButter  beftrtdjen,  ber  SBoben 
mit  biinnen  Sdjeiben  SBratmurft  ober  3ftinb§junge  oerjtert,  finger* 
bief  öon  bem  $of)t  barauf  gelegt,  ber  in  (Stüde  gefdjntttene 
JJafan  baju  getfjan  unb  mit  bem  übrigen  Jlofn'  ausgefüllt.  3)ie 
3?orm  mirb  bann  */>  ©tunbe  in  einen  nidjt  gu  §eifsen  Ofen 
gefteHt,  beim  2lnrid)ten  über  bie  paffenbe  ©djüjfel  geftürjt  unb 
ber  fto$l  mit  brauner  <Sauce  (Wr.  24)  ober  mit  Jus  leidjt 
begoffen. 

707*  Salmty  &0tt  gofon  (Salmy  de  faisan).  6ie!)e  ©ahnt) 
oon  (Smten  (*Rr.  69S),  anftatt  bem  rotfjem  SBein  mirb  beim 
fjafan  ÜJJabeira  genommen. 

708.  gafattenbrüfte,  gHetS  (Filets  de  faisan).  Sie 
werben  ganj  ben  §üf)nerbrüßen  gTeid)  befjanbelt  (f.  ben  9lbfd)nttt 
junges  §u$n). 

709.  »lattquette  ton  gafan, 

710.  $afd)£e  tom  gafan, 
71t  m*t  tan  gafait, 

712.  Croqnette  tarn  gafnn, 

713.  Moden  m  gafan, 

714.  Auflauf  tum  gafan  unb 

71B.  SBürftC  Iura  {yaf an  merben  gang  nad)  ben  gegebenen 
Slnmeifungen,  tote  fie  beim  SBelfd)  ober  beim  jungen  §ulm 
angebeutet  ftnb,  befymbelt. 
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716.  ©riflirte  gafattenfdtfägel  (Cuisse  de  faisan  griiWe). 

Sludj  biefe  fönnen  gong  tiad)  bcm  2BeIfd)enfdjIägeI  (9fr.  585) 
zubereitet  »erben. 

9luf  einer  Unterlage  t>on  2ittfenpüre>  (Wr.  86)  unb  mit 
»armer  Glace  befinden,  werben  fte  bei  %\\ä)t  am  liebften  gefeljen. 

717.  Sie  Mucrlialjttctt, 

718.  3)tc  »trfftä^ncr  unb 

719.  S)ie  $afeü)Ü!jner  fönnen  bei  oorfommenbem  gaße 
tote  bie  fjfafanen  ober  mie  btc  gelbfyüfjner  betyanbelt  merben; 
jum  traten  roerben  jebod)  nur  bie  Sangen  genommen  unb  ifjre 
©ruft  jebe§mal  gefpicft.  $)ie  Gilten,  tyauptfädjlid)  üom  SÜuerfyafm, 
müffcn  Dor  i^rem  (Sebraudj  immer  längere  3eit  in  bie  (Sjftgbaiae 
ORr.  123)  gelegt  unb  mie  ber  gafan  ober  bie  gelbljülfner  ge« 
bämpft  merben  (f.  bie  beireffenben  Hummern). 


JJeimjefjnter  Slbfdjmtt. 


$a*  gf€tb-  ober  3U6$ittytt. 

720.  ©rtratettCS  gelMjllljtt,  WcbWlt  (Perdreau  röti). 
9lur  bie  jungen  gelbf)üf)ner  bürfen  jum  93raten  genommen 
toerben,  ba§  gleifd)  berfelben  ift  fetyr  jart,  faftig  unb  leidet  ju 
öerbauen.  $m  9flonat  September  ftnb  fte  in  tfjrer  größten 
SSoflfommen^eit. 

9iad)bem  fte  gerupft,  flammvrt,  aufgenommen  unb  mit  ber 
traten *  $>reffur  (f.  in  ber  Einleitung  bie  93raten*$)reff ur) 
berfetjcn  ftnb,  werben  fte  mit  <5alj  unb  Pfeffer  beftäubt,  in 
(Spetf  unb  $raubenbIättcr{2Beinlaub)  eingebunben,  an  ben  Spiefc 
gefteät  unb  bei  ftarfem  geuer,  10  —  15  Minuten,  gebraten,  fte 
toerben  bann  aufbrefftrt,  nodmtalS  mit  <Sal&  leidet  beftäubt  unb 
mit  Sirrone  ju  £ifdje  gegeben.  SBerben  bie  gelbpfjner  im 
Ofen  ^bereitet,  fo  fommen  fte,  nadjbem  fte  breffirt  ftnb,  in 
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eine  paffenbe  (£afferoHe  ober  ^Bratpfanne,  bie  mit  $otocf*  unb 

(&elberübenfd)eibcn  belegt  ift,  fte  roerben  tnit  6alj  unb  Pfeffer 

beßreut,  mit  fnnreiebenber  ©utter  belegt  unb  in  einem  jiemlidj 

beiden  Ofen  10 — 15  Minuten  gebraten.  55on  bem  angebogenen 
©afte  mirb  bie  SButter  abgef glittet  unb  berfelbe  mit  etma§  Jus 

aufgelöst,  burd)  ein  Sieb  gefeilt  unb  ben  gebratenen  gelb* 
Innern  al§  Sause  beigegeben. 

12h  ©ebSm^fte  SelbP^Iier  (Perdrix  braisfes).  man 
neljme  ^ierju  nur  alte  gelbljübner ;  natf)bem  fotef^c  gerupft,  aus- 
genommen, flammtrt  unb  breffirt  finb  (f.  Einleitung  Wbfdjnitt 
üom  ©reffiren  be§  (Geflügels),  merben  fie  in  eine  paffenbe 
ßafferolle,  beren  ©oben  mit  93utter  ober  93ratenfett,  nebft  3^icbeln 
unb  (Sklberübenfdjeiben  belegt  ift,  eingefefct,  mit  Salj  unb  Pfeffer 
beftreut  unb  jugebeeft  auf§  geuer  gefefct.  SBenn  bie  5clDP^»er 
angezogen  fjaben,  ba§  Reifet,  wenn  (ie  unten  anfangen  fid)  gelb 
ju  färben,  fo  merben  fie  mit  fotriel  Jus  unb  rotljem  2Bein  auf* 
gefüllt,  baft  bie  gelbpfmer  baoon  ganj  beberft  finb,  mit  einem 
Lorbeerblatt,  etma§  ganzer  ^eterjilie  unb  einigen  (Sitronenfdjeiben 
belegt  unb  jmei  Stunben  langfam  gebämpft.  9todj  bem  ®ar* 
merben  legt  man  fie  au§  i^rem  ©übe  IjerauS  unb  gibt  fie  mit 
mit  einer  braunen  Saue*  ober  mit  irgenb  einem  $ür&  ju 

722.  gelbWn  mit  Trüffeln  flcfMt  (Perdreau  ä  la 

Pörigord).  <£§  merben  junge,  aber  fdjon  böflig  aulgemacbfene 
3felbr)ür)ner  bierju  genommen. 

2ßenn  baSgelblmbn  gerupft  unb  flammirt  ift,  mirb  e§  am 
£al§  aufgefcfynitten,  ber  Äropf  unb  ba§  übrige  Singemeibe  burdj 
biefe  Oeffnung  ausgenommen  unb  bie  Jfcopfbaut  mirb  möglidjft 
lang  gelaffen.  9hn  merben  einige  reingcfdjälte  Trüffeln  in  ^afel* 
nu&grofje,  runbe  Stüde  jugef Quitten,  bie  Abfälle  ber  Trüffeln 
merben  mit  einigen  Sdjalotten,  etmaS  SPeterfilte  unb  ben  gelb* 
Ijübnerlebem  ober  ftüljnerlebern  fefjr  fein  geljadt,  in  einer 
^afferoHe  mit  einem  SBiertetpfunb  (120  (&r.)  frifdjem  unb  gefdjabten 
Sped  einige  Minuten  lang  gebämpft,  bann  bie  ganzen  irüffeln 
ba&u  getfwn  unb  mit  Salj,  Pfeffer,  5ftu§fatnuf$  unb  Majoran 
gemürjt;  nad)  einigem  ^bfü^len  merben  bie  gelb^ü^ner  bamit 
burd)  ben  £al§  gefüllt,  mit  ber  tfropföaut  überbogen,  su^nä^t, 
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breffut  (f.  (Einleitung  Dom  ^reffiren  be§  (SeftügetS)  unb 
mit  ©pecfpTntten  überbunben.  (gebraten  roerben  fic  roie  bie  jungen 
gelbbüfjnet  (Wr.  720)  unb  mit  einer  Xrüffelfauc*  (Wr.  36) 
ober  mit  ftarfer  Jus  ju  Sifdje  gegeben. 

723.  Selbfjufm  mit  Sauerfraut  (Perdrix  au  chou- 

croute)  unb 

724.  Selbfmlm  mit  Sol)(  (Perdrix  au  choux).  93eibe 
fiub  ebenfalls  nur  Sieberfyolungen  com  gafan  (9?r.  705  unb 
706).  Sterben  junge  Jelbfjüfyner  Ijierju  nerroenbet,  fo  ftnb  fic 
fd)on  in  */<  Stunbc  roeid),  roäfjrenb  bie  alten  2  Stunben 
brausen. 

725.  ftelb&llljlt  auf  bem  föofte  (Perdreau  ä  la  tartare). 
<£ie  jungen  ^elbbübner  roerben  ganj  roie  bie  jungen  £mr;ner 
biefe§  Warnen*  zubereitet.    <3tet)e  9lr.  625. 

726.  gclbftllftu  mit  StltfCttyiWe  (Perdrix  au  pureo 
de  lentilles).  $a§  gebämpfte  Selben  (Wr.  721)  roirb  auf 
ein  Siufenpürde  (9ir.  86)  angeridjtet  unb  mit  »armer  Glace 
beftridjen. 

727.  gnfrfiirte  gclbltfljttcr  ober  ©alanttne  toon  gclb-- 

l)iil)HCni  (Galantine  de  perdrix).  33er)anbTe  bie  gelbljüljner 
roie  bie  Gtolantine  oon  5Bcl}d^  (9tr.  574),  nur  im  nerjüngten 
2RaBftabe ;  jur  gafdje  roirb  entroeber  ba§  Q^ctfd^  non  anberen 
3*Ibf)ür}ncrn  ober  §afenflei[c§  genommen  (f.  falte  hafteten* 
faföe.  3fo.  118). 

728.  Salin!)  t>On  gefbljilljlt  (Salmy  de  perdreau)  unb 

729.  Srefofjllljtt  mit  Dron(|CnfaU^C  (Perdrix  ä  l'orange). 
Seibe  (&erid)te  werben  jenen  Don  Sitten  gteicr)  befyjnbelt  (9tr.  693 
unb  700). 

730.  SalteS  Salmi)  bim  gcfbp&ncrn  (Salmy  de  perdrix 

ä  la  gelöe).  3>ic  gebratenen  ober  gebämpften  gelbfjüfyner  werben 
in  fdjöne  ©tücfe  gefdjnitten  unb  einftroeüen  in'  eine  ^orjeffan- 
fdjüffel  gelegt.  93on  ben  Abfällen  roirb  eine  ©auc,e  roie  beim 
©almt)  oon  (5nten  (ftr.  693)  gemadjt;  ftatt  rotljem  2Bein  mug 
er  ÜKabeira  ober  %>ortroein  genommen  roerben,  überhaupt  foff 
bie  <5au<;.e  in  ifjrem  ®efd)macfe  ftärfer  gehalten  fein.  9?adfjbem 
bie  ©aucc  burd&getrieben  ift,  roirb  fte  mit  bem  feierten 
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fobiel  Aspic  (9h.  10)  bermeljrt  unb  nodj  lji  ©tunbe  bon  bcr 
©eite  gefönt,  baS  etwa  auffteigenbe  3?ett  unb  bcr  <5d)aum  roirb 
forgfältig  abgenommen  unb  bie  ©auce  nod)  einmal  burct)  ein 
§aartud)  ober  feines  §aarfteb  in  eine  tiefe  ^orjeüanfdjüffel 
getrieben,  fte  wirb  nun  auf  (Si§  gefieflt  unb  Iangfam  fo  lange 
gerührt,  bis  bie  @au9e  anfängt  ftd)  ju  berbiden;  fie  mujj  ein 
glänjenbeS,  beinahe  fdjmarjeS  5lnfer)en  fjaben.  $)ie  gefdjntttencn 
gelbf)üf)ner  werben  nun  einzeln,  ©tüd  für  ©tüd,  in  bie  ©auce 
getauft,  auf  bie  paffenbe  ©djüffel,  etwas  erfyöljt,  angerichtet 
unb  mit  ber  übrigen  ©auce  begoffen,  alSbann  mit  Aspic  gc- 
fd)macft>oII  berjiert. 

2Bie  bie  Trüffeln  ben  2Bert§  eines  jeben  (Serid&tS  erl)ö()en, 
fo  aud)  fyer.  Sie  in  SGBein  abgetönten  unb  fa(t  geworbenen 
Trüffeln  werben  bei  ber  53erjterung  angebracht. 

731.  23eij)c*  (vom^ot  uoit  5clbfjüfjuern  (Compöte  de 

perdreaux  ä  la  hollandaise).  93ier  ober  fünf  ber  jüngften 
unb  fletnften  gelbljüljner  werben,  nadjbcm  fie  ausgenommen  finb 
unb  bie  £)ambf*$>refjur  erhalten 'imben,  mit  2  fiotr)  (30  <$r.) 
Butter,  einer  3*bicbel,  mit  einigen  (£r)ambignonS,  einem  Ijalbcn 
ßorbeerblatt,  einer  Hcinen  (&elberübe  nebft  ©alj  unb  ganzen 
SPfefferförnertt  in  eine  baffenbe  ßafferofle  gelegt.  9Jcan  Iäfjt 
9IfleS  jufammen  auf  bem  geuer  einige  Minuten  anjieljen,  legt 
bann  bie  fyelbr)ür)ner  f)erauS  unb  röftet,  in  ber  jurüdgebliebenen 
Söutter,  jwei  (£jjlöffel  ooll  Üfteljl,  baS  aber  wet[j  bleiben  mujj, 
unb  rüb,rt  eS  mit  ber  nötigen  9^eifct)brüt)e  ju  einer  ©auc* 
ab,  legt  bie  f5relbt)ür)ner  mieber  in  bie  ©auce  unb  fod)t  fie 
Iangfam,  ungefähr  15  Minuten,  weidj;  nun  merben  fie  aus  ber 
©auc;e  in  eine  anbere  ßafferofle  getfjan,  jwei  Sfslöffel  bofl  (£f)am* 
bignonS  (9h.  98),  ebenfo  biet  2lrtifd)oden  (9h.  103)  unb  einige 
Heine  #föfcdjen,  bie  bon  ber  £ül)nerfafdje  (9h.  114)  ober  $alb* 
flei(d)fa|d)e  (9h.  115)  gemacht  unb  in  tJIcifct)brüt)e  gefoa^t  finb, 
beigefügt;  bie  Sau^e  wirb  nod)  einige  3?it  gefodjt,  mit©aty, 
ditronenfaft  unb  9JcuSfatnuj$  gemürjt,  abgejepumt  unb  mit  }ed)S 
(Siergelb,  bie  mit  bier  (Sfjlöffel  boö  füjjem  föaljm  berrübjt  finb, 
Iegirt  unb  bureb,  ein  Sieb  übet  bie  gelbf)ütmer  geprefjt.  33eim 
9lnrid)ten  wirb  feingetjadte  ^ßeterfUie  barüber  geftreut  unb  jmifdjen 
iebeS  gelb^ulm  wirb  ein  großer  auS  $örrfleifa)  ober  ©dn'nfen 
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geschnittener  §atynenfamm  gepeilt,  ber  mit  warmer  Glace  beftridjen 
morben. 

732.  SrtmncS  Körnet  tom  gelbp^ncrn  (Compöte  de 

perdreaux).  £)ie  jungen  gclbljüfiner  merben  mie  bie  oorljer* 
gefyenben  f)ergertdjtet  unb  eingebt,  naajbcm  fte  einige  Minuten 
auf  ftarfem  geuer  angezogen  ^aben  unb  bie  33utter  abgefdjüttet 
ift,  merben  fie  mit  einem  £öffel  bofl  brauner  Sause  (9ir.  24) 
unb  einem  ©la§  9ftabciramcin  begoßen  unb  V*  ©tunbe  langfam 
gefocfjt.  £)ie  Selbijüljtier  merben  bann  mit  einem  ßfjlöffel  oofl 
GfiampignonS  (9*r.  98),  ebenfo  biel  Trüffeln  (ftr.  97),  8a\b%* 
mildmer  (9far.  102),  Nrtifd) orten  (9fr.  103)  unb  «einen  tflöjj* 
djen  in  eine  anbere  Safferofle  gelegt.  ^)ie  €>au<je  mirb  nodj 
einige  Qefod^t,  abgefepumt,  mit  Salj,  meinem  Pfeffer  unb 
ßitrouenfaft  gemürjt  unb  burdj  ein  ©ieb  über  bie  gelbf)üfyner 
paffirt.  $)ie  gelbpfjner  muffen  beim  SInridjten  fo  gelegt  merben, 
bag  bie  güfje  in  bie  9ftitte  ber  ©puffet  fommen,  amifdjen  jebe§ 
gelbfnifm  mirb  ein  grojjer,  au§  SOöeifjbrob  gefcfynittener  unb  in 
Butter  gelb  gebaefener,  £)atjnenfamm  gefteflt  unb  in  bie  TOte 
ein  runber,  fajöngefpictter  #alb§milc§ner  (9er.  301)  gelegt.  5)a§ 
©anje  mirb  mit  einem  $ranje  fdjön  glaftrter  3n?iebeln  eingefaßt. 
(Stelle  im  24.  ?lb)a)uitt  öon  Den  ©emüfen.) 

733.  gdb^Ü^nerlirÜft^en,  gtlctÖ  (Filets  de  perdreaux 
saute's).  <J)ie  $elbfyüfmerbrüftd)en  merben  mie  bie  §üljner* 
brüftdjen  (9Jr.  645)  auSgelöft,  mie  biefelben  berjnnbelt  unb  in 
eine  biet  mit  jerlaffener  SButter  beftridjene  Sajmungcafferolle  ein* 
gefejjt.  91u§  ben  Abfällen  unb  bem  (Gerippe  mirb  eine  93rül)e 
(9er.  5)  gebogen,  bie  bann  auf  Glace  eingefodjt  unb  in  bie  ju 
ben  93rüftd)en  beftimmte  braune  <5au9C  (9)iabeira=  ober  Trüffel* 
fau^e  (9er.  34  unb  36)  gemifd)t  mirb.  Einige  Minuten  bor 
bem  %nrid)ten  merben  bie  Sörüftctyen  auf  ^temlicr)  ftarfe§  geuer 
gefteflt,  nacb,  l*/2  Minuten  umgemenbet  unb  noct)  1  Minute 
long  gebraten.  £>ie  93utter  mirb  nun  abgegoffen,  bie  fetjon 
fertige  <8auce  barüber  gefcfyüttet,  ber  <5aft  oon  einer  Zitrone 
baran  gebrüeft  unb  einmal  aufgefocfyt.  $ie  SBrüpcr)en  merben 
in  fdjönem  ^ranje  mit  ebenfo  gefdjnittenen  33robfd)nitten ,  bie 
in  93utter  auSgebaclen  finb,  angerichtet  unb  mit  ir)rer  <Sau<}t 
begoffen. 
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9ftan  mirb  fogleidj  fefjcn,  bafj  e§  audj  !)icr  gut  ift,  toenn 
btc  93rüftdjen  fdjon  ben  2ag  oorber  üorgertdjtet  unb  eingefetjt 
merben,  um  au§  ben  (Gerippen  bic  Glace  $iebcn  ju  fönuen,  ma§ 
nie  unterlaffen  merben  barf.  Die  (Sauye  mujj  Don  angenehmem, 
fräftigem  ©efdjmad  fein  unb  ba§  ©an$e  mit  Steife  fcefjaubelt 
roerben. 

734,  gelbhühnerMftdjcn  als  Kotclctte  (Cotelett**  de 

filets  de  perdrix).  (5tef)e  §ü^nerbrüftd)en  als  Gotelette.  0J?r.  651.) 

735.  (Eftafowe  üon  ftelbhüljtterbrüftdjen  (Escaloppes 

de  perdrix).  91udj  biefe  werben  mie  bie  (^caloppe  üon  jungen 
§ülmern  (9?r.  652)  ^bereitet,  mit  bem  SBemerfen,  bafj  hier  eine 
braune  ©au9e  genommen  mirb,  bie  mit  3clbr)ür)ner  =  Glace  in 
i^rem  <&efd)made  fräftig  gehoben  fein  mujj. 

736*  $iMe  ÜOtt  getopft™  (Puröe  de  perdrix).  Drei 
alte  gelbhühner  (9tr.  721)  werben'  gebämpft,  bann  aöe§  Sleifch 
ohne  §aut  babon  gefdjnitten,  feingehadt  unb  im  Dörfer  fein 
gefto&en.  Die  $nod)cn  unb  fonftige  Slbfäfle  merben  in  bem 
rein  obgefetteten  8afte,  morin  bie  gelbhühner  gebämpft  mürben, 
nodjmalS  gefodjt,  ber  <3aft  bann  burdj  eine  ©eroiette  ober  ein 
feinet  £marfteb  paffirt  unb  bid  eingefodjt.  ^un  toirb  ba§ 
gelb t)ü t>n er ffeif mit  einigen  (Sjjlöffeln  öoH  brauner  @au<je 
(9ir.  24)  oermengt,  burdj  ein  grobe§  £)aarfieb  getrieben  unb 
auf  bem  geuer  mit  bem  etngefod)ten  ©aft,  unter  anhaltenbem 
führen,  h^B  gemalt,  auf  bie  jur  Stafel  beftimmte  ©djüfjel 
hod)  aufgeftridjen  unb  mit  einer  fräftigen  2)cabeirafauce  (9er.  34), 
Trüffel  jamje  (9lr.  36)  ober  ^r)ampinnon^fau<je  (9?r.  37)  be* 
goffen.  Sßcijjbrob,  ba3  in  fdjöner  3orm  jugefdjnitten  unb  in 
33utter  gelb  au§gebaden  ift,  ober  aud)  Söutterteigf  dritten  (f.  %b* 
fdjnitt  öon  ben  ^Buttert eigba dere ien ),  bie  mit  marmer 
Glace  beftrt(t)cn  finb,  merben  im  ßranje  um  ba§  angerichtete 
<pree  geffettt. 

Da§  $ür6e  barf  nidjt  ju  bünn,  fonbern  e§  muf$  fo  bid 
gehalten  fein,  bafe  e§  fid)  auf  ber  Sdjüffel  r)odr)  aufftrcidf)en  läfet, 
au^h  bie  6au9e,  momit  ba§  $üröe  beim  ^nridjten  Begoffen 
mirb,  mu§  siemlid)  gebunben  unb  Oon  fcr>r  fräftigem  ©c= 
fa^made  fein. 
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737*  $elbl)Ül)tterllld)Ctt  mit  ©etet  (Pain  de  perdrix  a 
la  gelöe).  3uerf*  wirb  eine  JJelbf|üf)nerfafd)e  bereitet,  tt)ie  folgt: 
$>a§  üon  allen  #nod)en,  gafern  unb  aller  §aut  entblößte  rotje 
QFleifdt)  t)on  brei  bis  öier  großen  unb  feljr  frifd)en  gelbfyüfjnern 
wirb,  roenn  e§  i{2  $funb  (250  ($r.)  Q-Icifd^  ift,  mit  ebenfo  biel 
fritdjem  ©ped,  fer)r  fein  geljadt,  bann  in  einen  SRörfer  getfjan  unb 
roätu'enb  bem  ©tofjen,  unter  öfterem  Untereinanbermifd)en,  mit 
©alj,  meinem  Pfeffer,  einer  Keinen  9tteffcrfptfce  boö  rotfjem  Pfeffer, 
einem  (Sjjlöffel  fcoö  fein  gefdjnittener  unb  in  ^Butter  toeidfjgebämpfter 
6d)aIotten,  mit  4  2otf)  (60  ®r.)  ©arbeöenbutter  fgt&  61), 
etroaS  geriebener  ÜttuSfatnufj  unb  ÖJemür^nelfen,  fein  geftofjenem 
£l)nmian  unb  Majoran  unb  ber  äufjerft  bünn  abgeriebenen 
©djale  einer  fjatbeit  Zitrone  —  gewürzt.  $eine§  ber  angegebenen 
(Sjenriirje  barf  im  (Sefdjmatfe  bor^errfdjen,  ausgenommen  ber 
Pfeffer.  9hm  mirb  gefallene  unb  geformte  Oc^fcnjungc  unb  rein 
gefällte  Trüffeln,  bon  Jebem  ungefähr  12  Sott)  (180  ($r.), 
in  Heine  Sßürfel  gefdjnitten,  "bie,  nebft  jmei  (Jfjföffel  ootl  falte, 
braune  ©auce  (Vir.  24)  unb  ein  ganzes  @i  unter  bie  gafdje 
üerrüfjrt  merben.  SSenn  aÜe§  gut  untereinanber  oermifdjt  ift, 
toirb  bie  gafdje  in  eine  mit  bünnen  ©pedplatten  ausgelegte  runbe, 
glatte  gorm  gefüllt,  mit  ©pedblatten  bebedt  unb  im  Ofen, 
ungefähr  2  ©tunben  lang,  au  bain  Marie  (f.  Einleitung  ©eite  3) 
gebaden,  aisbann  falt  gepellt.  $)en  anbern  £ag  mirb  bie 
gorm  einige  Minuten  in  r)eifee§  Sßaffer  gehalten,  fie  nrirb  bann 
mit  einem  reinen  $udje  abgepufct  unb  ber  Jhidjen  mirb  borfidjtig 
geftür^t.  $)er  ©ped,  fomie  ba§  baran  flebenbe  gett  mirb  Ijinmeg 
genommen,  ber  $ud)en  überall  mit  lauwarmer  Glace  befinden, 
auf  bie  paffenbe  ©d)üffel  angeria^tet  unb  mit  falter  Aspic  (9lr.  10) 
gefa^madooH  negiert. 
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Schnepfen. 


ßroanjigfiet  Stt^nttt. 


ipte  #d)nepfm  itttb  S&adjteltt. 

738.  ©ebratcnc  ©djuctfe,  ffialbfdjnctfe  (Blasse  rötie). 

Dtfadjbem  bte  ©djnepfe  gerupft,  flammirt  unb  ausgenommen  ift, 
mirb  fic  auf  folgenbe  2öeife  breffirt.  $)er  ßopf  bleibt  an  ber 
©djnepfe,  üon  bem  bie  §aut  abgezogen  unb  bie  klugen  au§* 
geflogen  finb,  bie  tJIügel  merben  abgeljadt,  bie  Sdjenfel  nad) 
ber  Söruft  ^in  jurüdgebrängt  unb  im  biden  Xfyik  mit  bem 
langen  ©djnabel  burdjgefto($en.  9lun  wirb  bie  53ru|t  mit  ©ped 
belegt,  überbunben  unb  bie  ©djnepfe  an  ben  Spiejj  geftedt,  bei 
ftarfem  geuer,  unter  öfterm  SBegiefjen,  15  Minuten  lang  ge* 
braten,  ober  fte  nrirb  nad)  if)rem  £)reffiren  in  eine  paffenbe 
Pfanne  ober  (SafferoOe  getfyan,  mit  einigen  3föfobdto  unb  ©elbe* 
rübenf Reiben  belegt,  etmaS  ©alj  unb  Pfeffer  barüber  geftreut, 
mit  ber  nötigen  ÜButter  ober  bem  nötigen  gett  in  jiemüd) 
feigem  Ofen,  15  —  20  Minuten  gebraten,  fogleidj  angeridjtet 
unb  mit  bem  ©d)nepfenbrob  garnirt,  ba§  auf  folgenbe  $rt, 
mäfjrenb  ber  3^it,  jubereitet  mürbe:  $)ie  OEingeroeibe,  toooon 
man  ben  9D?agen  entfernt  bat ,  merben  mit  ber  £)älfte  fo  oiel 
feinem  ©ped  ober  frifdjer  55utter  feingefjadt,  mit  ©alj,  Pfeffer 
unb  9Jhi§farnufj  gemürjt,  mit  einem  (St  unb  etmaS  geriebenem 
2Beijjbrob  gebunben  unb  auf  ©emmelfdmitten  geftridjen,  bie  bann 
im  Ijetfjen  Ofen  ober  im  feigen  Sdjmafy  gebaden  unb  um  bie 
angerichteten  ©dmepfen  gelegt  merben;  ftarfe  Jus  mirb  erjra 
ba^u  gegeben.  $>ie  ©djnepfen  fönnen  aud)  unauSgenommen 
gebraten  werben,  beim  9Inrid)ten  fommen  fie  bann  über  S3rob* 
fäjmtten  ju  liegen,  bie  au§  ffißetfjbrob,  in  ber  (&röj$e  ber  ©djnepfcn 
gefd)nttten  unb  in  53uttcr  gelb  gebaden  finb. 

739.  ©altttt)  Hon  Sdjntyfen  (Salmy  de  becasses).  £)a§ 
©djnepfenfalmn  mirb  ganj  mie  ba§  ©atmn  üon  <£nten  (Wr.  693) 
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beljanbelt.    $)ie  tföpfe  fommen  at§  Söafjraetdjen  oben  auf 
liegen,  cbenfo  bürfen  aud)  bie  Sdmepfenbrobe  nidt)t  fehlen,  bie 
al§  (Garnitur  um  ba3  ©almu  angebrad&t  werben. 

740*  9Jloo^fd)nc^fc  (Becassine),  weldje  btel  Heiner  ift  wie 
bie  SMbfdjnepfe,  unb  bereu  SIeifd)  für  belicat  angefeben  wirb, 
fnnn  ber  uorfyergetjenben  Sdmepfe  gleid)  zubereitet  werben. 

741/ ©ebrntene  ffia^tcln  (Cailles  röties).  9?ac$bem  btc 
2önd;teln  gerupft,  ffommirt  unb  ausgenommen  finb,  werben  ftc 
einfarf)  bre[ftrt,  inbent  man  if)nen  burdfj  bie  Sdjenfel  ein  r)öl$erne§ 
Spicken  fteeft,  hierauf  werben  fte  mit  Specf  unb  Strauben- 
blättern  ummidelt,  überbunben  unb  am  Spief?  ober  aud)  in  einer 
paffenben  (Safferofle  mit  eiwa§  93utter  im  Ofen,  10  Minuten 
lang,  gebraten.  Warf)  ifjrem  ©arbraten  beftreut  man  fte  mit 
feinem  Salj,  $ieljt  ba§  Spiesen  f)erau§  unb  gibt  bie  2Bad)tetn 
mit  itjrem  Ueberwurfe  ju  £ifdje.  Zitronen  unb  Jus  werben 
müferoirt. 

742.  ®Cbfi«H)ftC  Satteln  (Cailles  braisees).  Pam. 
mirten,  aufgenommenen  unb  mit  ber  £ampf=£)reffur  (f.  in  ber 
Einleitung  bie  $)ampfs<£)ref f ur)  oerfeljenen  SBndjteln  werben 
mit  einigen  Specfplatten ,  3toiebeln  «nb  (Mberübenfdjeiben  in 
eine  paffenbe  ©afferolle  gelegt,  mit  Salj,  Pfeffer,  einem  Lorbeer* 
blatt  unb  einer  (Semür^nelfe  gewürzt,  unb  auf  jtemlitf)  ftarfem 
treuer  leicht  anjief)en  gelaffen,  fte  werben  afäbann  mit  einem 
<§Ha§  Doß  rotbem  2ßein  unb  fjinreidjenber  gleifcfybrüfje  ober  Jus 
begoffen  unb,  feft  jugebeeft,  fangfam  meidjgebämpft.  Seim  9ln» 
richten  werben  fte  auf  ber  93ruft  glaftrt  unb  mit  bem  abgefetteten 
unb  burdj  ein  Sieb  gefeibeten  «Safte  311  Sifdje  gegeben,  ober  fte 
werben  mit  fonft  einer  beliebigen  braunen  Sau<je  ferm'rt,  bie 
aber  jebe§mal  mit  bem  Softe  üon  ben  SBadjtetn  unb  mit  etwa§ 
ßitronenfaft  in  ttyrem  ©efdjmacfe  gehoben  fein  mufe. 

743*  SotttyOt  &0tt  JBadjtefa  (Compöte  de  cailles). 
©iefje  (Sompote  öon  ftelbpljnern  (Hr.  731  unb  732). 

744.  8ßad)tefa  mit  ©auertrout  (Cailles  a  la  chou- 

croute)  unb 

745.  Sßo^tdn  mit  Äoljl  (Cailles  aux  choux).  ©eibe 
©erid&te  gefym  nad)  bem  gofan  biefeS  WamenS  (Hr.  705  unb  706), 


Söadjteln. 


mit  bcm  Sßemerfen,  bafj  bic  äBachteln  fdjon  in  V*  Stunbe 
gar  ftnb. 

746.  SBottiteln  mit  Trüffeln  (Caiiies  ä  la  Pöngord). 

9tu§  grofeen,  reingepufcten  Trüffeln  werben  ^ofcln ufjgrojje  Stüde 
gestritten,  welche  bie  gorm  üon  fleinen  Trüffeln  befommen. 
Die  Abfälle  baoon,  fowie  bie  ©ad^teflebem  werben  ycr)r  fein 
get)adt,  mit  Salj  unb  Pfeffer  gemurrt,  unb  mit  etwas  frifdjer 
SButter  ober  feingefdjabtem  Sped  untereinanber  gemengt  hiermit 
werben  bie  auSgenommenen  unb  flammirten  SBachteln  gefüllt, 
bann  breffirt  unb  wie  junt  kämpfen  (Wr.  742)  eingerichtet, 
mit  ber  §>älfte  Jus  unb  fyati)  rotr)em  Sßein  begoffen  unb  feft 
3ugebedt,  l/*  Stunbe  lang  gebämpft.  SBenn  fie  gar  finb,  wer* 
ben  fic  glaftrt  unb  mit  einer  Ürüffelfauye  (9fr.  36),  bie  mit 
bem  abgefetteten  (Safte  ber  SBadjteln  fräftig  gehoben  ift,  }U 
£ifd)e  gegeben ;  jttjifd^en  jebe  2Sacr)teI  fommt  ein  au§  Söetfjbrob 
gefdwittener,  ^afmenfamm  $u  liegen. 

747.  (BeafoWe  t>On  Satteln  (Escaloppes  de  cailles). 
S5on  flammirten  unb  aufgenommenen  SSaa^teln  werben  bie 
93rüftd)en  auSgelöft,  gefjäutelt  unb  in  eine  mit  Butter  beftria^ene 
Sdjwungcafferolle  eingefefct,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  beftreut,  mit 
einem,  mit  SButter  beftrid^enen,  Sogen  Rapier  bebedt  unb  einft= 
weilen  an  einen  fühlen  Ort  gefteflt.  9lu§  ben  (Gerippen  wirb 
eine  53rü'he,  wie  9fr.  5  unb  6  angezeigt  ift,  gebogen,  bie  bann, 
nad)  ihrem  3)urd)fett)en,  mit  ber  nötigen  braunen  Sauc;e  (9  fr.  24) 
unb  etwa§  rot^em  2Bein,  auf  ftarfem  Jeuer,  bi§  jur  gehörigen 
$)ide  eingelocht  wirb.  Einige  Minuten  öor  bem  Anrichten 
werben  bic  99rüftd)en  auf  ftarfeS  geuer  gefteflt,  nad)  2  Minuten 
umgewenbet,  welches  fet)r  fdt)neH  gefcr)ef)en  mujs;  flc  werben  hier- 
auf noch  l1/»  Minuten  gebraten;  bie  SButter  wirb  nun  abge* 
fd)üttet,  bie  33rüftd)en  werben  mit  ber  Sauce  begoffen,  einmal 
aufgefocr)t  unb  angerichtet.  $)ie  Sauc;e  wirb  mit  (Sitronenfaft 
unb  etwa§  Glace  gehoben,  bann  burdj  ein  ^aarfieb  geprefjt 
unb  über  bie,  in  eine  borbirte  Sdt)üffel  angerichteten,  93rüfldt)en 
gegoffen  (f.  in  ber  Einleitung  ba§  (Sinfaffen  ber  ©Rüffeln). 

$)afj  biefc  Sdjüfjel  einer  ber  auSgeaetdmetften  in  ber 
5?odt)funft  gehört,  wirb  Sebermann  gleich  einfehen,  benn  abgefehen 
oon  ber  Seltenheit  (benn  nur  um  einigermaßen  eine  Schüjfel 
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üon  einigem  2lnfet)en  ju  erhalten,  finb  mentgfteuö  breijsig  Sßadjteln 
notbmenbig,  bie  burdjnuS  feinen  hautgoüt  fyaben  Dürfen),  jo 
erforbert  bie  Sufamtuttg  toiele  ÜMfje,  gleift  unb  (Befd)idlid)feit. 

$)urd)  ben  3ufaJ  &on  Trüffeln  unb  QtfmmpignonS,  fomie 
etroa§  $ftabeiramein,  tt)irb  biefeS  (&erid)t  einem  ber  föftlidjften 
gefteigert. 

748*  SBa^teln  auf  fronaöftfrfjc  $rt  (Caiiies  au  gratin). 

3u  einer  flotte  nimmt  man  neun  bi§  gef)n  2Bad)teIn,  bie  nad) 
ifyrem  glammiren  ausgebeint,  auSeinanbergebreitet,  mit  <Safj, 
Pfeffer  unb  feiner  ^eterfilie  beftreut  unb  bann  bünn  mit  gafdje 
(9lr.  118),  bie  nodj  mit  ben  feingeftoftenen  2Bad)tcHebern  oer* 
mengt  ift,  befinden  merben;  in  jebe  SCßadjtel  tuirb  ein  Studien 
Trüffel  gelegt  unb  aläbann  in  ifyre  gorm  jufammen  gebogen. 
9hm  mirb  au§  53rob  eine  runbe  ©djeibe  auSgefdjnittcn,  bie  2  lf% 
3ofl  (6  (Stm.)  im  £urdmiefjer  unb  bie  §älfte  fo  nie!  in  ber  §>öf)e 
f)at.  ^iefe»  33rob  fommt  in  bie  Dritte  einer  tiefen  Sdjüfjel  ju 
fielen,  e§  mirb  mit  bünneu  Gpedplatten  belegt,  ringsum  mit  ber 
Jfafd^e  (92r.  118)  fingerbid  beftridjen  unb  bie  2öad)teln  im 
Jhanje  ftcntm,  aufredet  ftefjenb,  in  bie  fjafdje  etngebrüdt,  fo  ba| 
nid)t§  al»  bie  58rufl  fidjtbar  ift.  5)a§  (5Jan$e  mirb  nun  mit 
©pedplaiten  belegt  unb  im  Ofen  %  Stunben  gebaden.  9hidj 
Verlauf  biefer  Seit  mirb  bie  Scfyüffet  bernuSgenommeu,  ber 
Sped  unb  ba§  53rob  baüon  getrau  unb  ba§  fidj  gefammelte  Jett 
forgfättig  mit  einer  (Sermettc  aufgetaud)t.  3"  bie  ^itte  fommt 
eine  italienifdje  ©auce  (D^r.  32),  ober  eine  ^rüffetfaiuje  (9ir.  36), 
unb  bie  2öad)teln  merben  mit  mariner  Glace  befinden.  <3el)r 
gut  nimmt  fid)  biefe  ©Rüffel  au§,  menn  beim  2Jnrtd}ten  jmifd)en 
jebe  SBadjtel  ein  fleine§,  fefjr  meijjeä  ioüf)nerbrüftd)en  5U  liegen 
fommt,  ba3  aber  nid)t  gtaftrt  fein  barf. 
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broffetn)  unb  c£erd)ett. 

749*  ©cfiratene  Srammetstjögel  (Grives  röties).  ©ie 

ßrammetSoögel,  Serben,  Ortolane,  fotoie  einige  anbere  Heine 
Sögel,  »erben  nicrjt  aufgenommen  unb  Ijaben  irjre  eigene  91rt 
ber  3)refjur:  nadjbem  fie  rein  gerupft  finb  unb  bie  £>aut  oom 
$opf  abgejogen  ift,  merben  bie  lugen  ausgeflogen,  bie  gü|e 
am  $nie  rwfmärtS  etma§  gebrebt  jufammen  gebogen,  fo  bafe 
bie  flauen  fi$  to  bie  Sdjenfel  einfraflen,  ber  #opf  mirb  nun 
auf  bie  «Seite,  bem  Sdjenfel  gfeid),  gebogen  unb  mit  bem  linfen 
$nte,  tnbem  man  e§  burd)  bie  Slugenfyöljle  fterft,  in  biefer  Sage 
feft  gehalten. 

$)te  auf  biefe  üßeife  breffirten  Sögel  werben  mit  Sperrplatten 
belegt  unb  mehrere  jufammen  an  einen  flcinen  Spiejj  gefteelt, 
bann  au  ben  grojjen  Spiejj  gebunben  unb  au  ftarfem  Seuer 
8  — 10  Minuten  gebraten.  Sie  merben  naefy  ttjrem  9lbncr)men 
mit  feinem  <Satj  beftreut  unb  auf  93robfd)nitten  angerichtet,  bie 
au§  SBeiprob,  in  büune  OierecTige  ©Reiben,  gefdjnittcn  ftnb  unb 
roäfjrenb  bem  traten  unter  bie  Sögel  geftcöt  mürben,  um  baS 
f)erabträufelnbe  gett  aufzufangen. 

üöerben  bie  $rammet§üögel  im  Ofen  gebraten,  fo  fommen 
fie,  nadjbem  fte  brefftrt,  mit  ©pect  belegt  unb  an  Heine  Spiejj' 
djen  gefteeft  finb,  in  eine  (Safferofle  ober  Sratpfanne  ju  liegen, 
bie  mit  3n>iebeln,  ©clberübenfdjeiben,  Sutter  ober  Sratenfett 
belegt  ift.  Sie  merben  mit  Saig  unb  Pfeffer  beftreut  unb  10 
Minuten  gebraten,  unb  auf  Srobfcfmitten,  bie  in  bem  ftett  gelb 
gebaden  ftnb,  angerichtet.  $)er  abgefettete  unb  angebogene  Saft 
roirb  mit  etma§  Jus  aufgefodjt  unb  ju  ben  $tammet§Dögeln 
gegeben. 
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©ef)r  beliebt  ift  eine  Sßürje  bon  2Öad$olberbeeren,  bie  gröb* 
(idj  überwogen  unb  bet  Siauc*  beigegeben  merben  fönnen.  .*: 

750.  Srömme^bööel  mit  ©Jietf  (Grives  pass^es  au  lard). 
3u  8  &rammetSüögeln  werben  oier  ßfelöffel  bofl  fein  ge^djnittener 
©Oed  unb  2  G-felöffel  boö  feine  3roiebeln  mit  etmaS  frifd)er  93utter 
in  einer  paffenben  (Saflerolle  leidet  geröftet,  hierauf  bie  breffirten 
JframmetSbögel  baju  getfyan,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut  unb 
unter  öfterm  UmfdEjutteln  gebraten.  Einige  Minuten  bor  bem 
©arbraten  merben  nodj  4  (Sjjlöjfel  öoH  geriebenes  SBeijjbrob 
über  bie  93ögel  geftreut  unb  nod)  fo  lange  geröftet,  bis  eS  eine 
hellbraune  ftarbe  hat,  bann  mirb  Me§  jufammen  auf  bie  ^affenbe 
©d&üffet  angeridjtet.  SBerben  bie  JframmetSoögel  mit  einer  ©auce 
geliebt,  fo  müffen  einige  Sfcföffel  Jus  ober  ^eifdjbru'he  im 
legten  9lugenblid  hinjugegoffen  unb  einigemal  aufgeloht  merben. 

751  ♦  ©StaloWe  bott  ÄrammcWtoögfln  (Escaioppes  d« 

grives).    ©ieltf  ßScaloppe  üon  SBadjteln  (9?r.  747). 

752;  Sra^yittt«öööfl  auf  fntoaäftfdje  %tt  (Grives  au 

gratin).  9^dj  b'iefeS  ©cridjt  mirb  jenem  tum  2Bad)teln  (9?r.  748) 
gleich  jubereitet,  bie  Äöpfe  ber  Sßögel  merben  als  (£rtennung8= 
jeid^en  paffenb  angebracht. 

753*  ©erratene  fierdfeit  (Alouettes  röties).  SBenn  bie 
Serajen  nach  U  ber  Ärammet§oaögel  oorgeridjtet  Pub,  merben 
foldje  mit  ber  nötigen  frifdjen  SButter  in  eine  öaffenbe  ßafferofle 
ober  Pfanne  eingefetjt,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  beftreut,  jugebedt, 
oon  Anfang  an  etmaS  fdjnefl,  bann  aber  langfamer,  15  —  20 
Minuten  lang  gebraten.  2Bäf)renb  bem  93raten  mü(fen  bie 
Serben  öfter?  l>erumgebrel)t  merben,  bamit  biefelben  eine  gleich» 
mäjjig  bunfelgelbe  ftarbe  erhalten,  ©ie  merben  mit  ber  93utter 
fo  heifc  als  möglich  ju  Üifd&e  gegeben. 

©eriebeneS  SBeijjbrob,  baS  in  Butter  gelb  geröftet  mürbe, 
fann  über  bie  angerichteten  Serben  geftreut  ober  ejtra  baju  ge- 
geben merben. 

9lud)  gibt  man  baju  gern  Eepfelbrei,  ber  auf  folgenbe  5lrt 
^bereitet  mirb.  ©ie  Weöfel  merben  gefchält,  jerfa^nitten,  oon 
ihren  fterngehäufen  befreit,  in  eine  föafferolle  mit  bem  nötigen 
3"cfer,  einem  ©tüdchen  frifdjer  ©utter,  etmaS  2öaffer  ober 

S  *  ü  n  f  m  a  n  tf«  Äo$bu$.  17 


258 


Salmen. 


» 


roeifjem  SBein,  einem  ©tüd  ganzen  3tnunt  nebft  her  bünnen 
©djeibe  einer  Soften  Zitrone  gargebämpft  unb  alsbann  burd) 
ein  grobem  £aar[ieb  geftric^en. 

754,  *  Serben  mit  @pC(f  (Alouettes  au  lard), 

755,  (5«calo^e  bon  Scnfjctt  (Escaloppes  d'alouettes)  unb 

756,  Serben  auf  franjÖft(6c  %tt  (Alouettes  au  gratin). 
®tefe  brei  ©erict)te  toerben  ganj  naa)  9lrt  ber  ßrammetSoögel 
ober  Satteln  ^bereitet. 


3wet  unb  jroanjigfter  3lbfd)nttt. 

•  \ 

j£on  tat  3fifd)m.  - 

a)  (Solmtn  ober  ßadjfc. 

« 

tiefer  mit  Utedjt  ^oo^geprt^enet  gifcf)  ift  in  ben  Monaten 
gebruar,  ^ttärj,  5Ipril  unb  5QKj  in  .feiner  größten  S3oÜfommen* 
^ett,  in  ben  fpäteren  Monaten  tft  er  gleichfalls  nod)  gut,  aber 
boch  weniger  jart;  im  ©eptember  foflte  ber  ©ahnen,  ftreng  ge- 
nommen, in  guten  £ücr)en  nicht  mehr  gebraust  toerben,  berfelbe 
ift  bann  troden  unb  rttäger,  unb  l)at  aucr)  eine  blaffe,  unan* 
fer)nliche  garbe. 

757*  S3Iau  geformter  ©afoten  ober  £adj&  (Saumon  au 

bleu).  9?ad)bem  ber  ©atmen  aufgenommen,  reingeroafchen  unb 
auf  fcaffenbe  ©rüde  gefdjnitten  ift,  toirb  er  in  ben  fodjenben 
gifd)fub  9lr.  125  gelegt  unb  jugebedt  l/*  ©tunbe  ober  noch 
länger,  je  nad)  bem  bie  «Stüde  grojj  ober  flein  ftnb,  jiefyen 
gelaffen;  b.  h-  ber  gifdt)  barf  nidfc)t  toirflid)  lochen,  fonbern 
nur  fo  lange  auf  bem  geuer  flehen,  bt§  fid)  an  ber  Oberfläche 
ein  ftarfer  ©djaum  bilbet,  ber  mit  bem  (Schaumlöffel  abgenommen 
toirb. 
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93eim  Anrichten  wirb  ber  ©almen  aus  feinem  ©übe  be- 
hutfam  herausgenommen,  ttoefen  über  eine  mit  einer  ©eroiette 
belegte  ©Rüffel  angerichtet  unb  mit  Keinen  runben  in  ©aljmaffer 
abgetönten  Kartoffeln  eingefajjt.  gine  t>on  ben  SButterfaucen 
(Dir.  42—47)  mirb  ejtra  ba$u  gegeben;  am  beliebteren  ift 
bie  hoHänbifdje  ©auc;e  9ir.  45. 

Kommt  ber  ©atmen  gan$  auf  ben  fo  mirb  er  burdj 

bie  O^ren  ausgenommen,  retngemafdhen  unb,  rote  oben  angezeigt, 
gefönt;  ein  ©almen  Don  12  $funb  (6  ßilogr.)  brauet  1  ©tunbe 
3eit  ju  feinem  ©atmerben. 

3u  bemerfen  ift  nod),  bafc  ber  gifdjfub  fo  reichlich  fein 
mufj,  bajj  ber  ©atmen  ooUftänbig  baoon  überfpült  ift.  9ludj 
ift  eS  rathfam,  bajj  bie  ^eterftlie  au§  bem  ftifdjfub  wegbleibt, 
bie  bem  ©almen  jmar  einen  angenehmen  (SJefchmad  oerleiht, 
ihm  jeboch  feine  fchöne  blaj$rotb,e  garbe  benimmt. 

$)er  K^cinfaTmctt  mirb  für  ben  beften  gehalten. 

758.  ©almen  mit  genueftfdjer  ®au$t  (Saumon  ä  la 

Genoise).  ^ierju  mirb  ber  ©atmen  gekuppt  unb  tote  ber 
öorhergehenbe  gefönt.  Vlaä)  feinem  ©arfochen  mirb  er  tyxauS* 
gelegt,  auf  eine  gcnueftfdt)c  ©auej!  (9er.  47)  angerichtet,  mit 
marmer  Glace  befinden  unb  mit  einem  Kranke  oon  §ed)tnocfen 
eingefaßt.  $)ie  §echtnoc!en  merben  oon  ber  §echtfafdt)e  (9ir.  117), 
nach  9lrt  ber  ßapaunennoefen  Oßr.  603).  zubereitet. 

759.  8 ahnen  mit  braunem  föagoüt  (Saumon  a  la 

Chambord).  $)er  borbergebenbe  ©atmen  mirb  auf  ein  braunes 
9togoüt  mit  ÜRabeira  (9tr.  106)  angerichtet,  mit  marmer  Glace 
befinden  unb  mit  großen,  in  2Bein  abgelochten,  Trüffeln, 
ßrebfen,  getieften  ®albSmilchnern  unb  ^edjtnocfen  oerjiert. 

760.  ©atmen  mit  gafdje  unb  Trüffeln  (Saumon  ä  la 

Rothschild).  9la<hbem  ber  ©almen  ausgenommen  unb  gefdjuppt 
ift,  mirb  er  gehäutelt  unb  auf  einen  ftarf  mit  Söuttcr  betriebenen 
5(Matfonb  gelegt.  6r  mirb  nun  überall  fingerbief  mit  §ed)tfafche 
(Wt.  117)  beftrichen,  bie  Oberfläche  mirb  mit  einem,  in  marmeS 
SBaffer  getauchten,  Sttefjer  geglättet  unb  mit  ©er  angeftrichen, 
bann  mit  in  ©djeiben  gefchnittenen  Trüffeln,  ©dt)uppen  bilbenb, 
btdtjt  belegt.  SBährenb  ber  3eit  mufj  baS  SBurjelmerf,  mie  es 
beim  gtfchfub  (Wx.  125)  angegeben  ift,  mit  a»«  b™ 
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ftlafdjen  G^ambagner  gefönt  merben,  bet  nun  focfjenb  ^ctft,  mit 
bem  nötigen  ©alj,  burdj  ein  £aarfieb  an  ben  ©ahnen  gegoffen 
totrb,  ber  alSbann  mit  mehreren,  bief  mit  SButter  beftridjenen 
93ogen  Spanier  bebeeft  unb  in  einem  abgefüllten  Ofen,  2  ©tunben 
gebämbft  mirb.  $)er  ©ahnen  tbirb  nun  mit  ber  größten  $or= 
fidjt  auf  bie  baffenbe  ©djüffel  gelegt,  mit  roarmer  Glace  be* 
ftridjen  unb  ringsum  mit  fd&ön  meinen  ©Quitten  bon  §ed)t 
(Wr.  782)  eingefafjt.  ®ie  Jpedjtfdjnitten  merben  mit  9tuftern= 
fauce  (9er.  18)  begoffen. 

761*  ©rifltrtcr  8dmett  (Saumon  grille).  Wadjbem  ber 
©ahnen  ausgenommen,  gefdjubbt  unb  reingetoafdjeu  ift,  mirb 
berfelbe  ber  Sänge  nadj  gehalten,  aisbann  querüber  in  paffenbe 
©tücfe  gefdjnitten  unb  einige  3eit  in  bte  troefene  SBoije  (9Zr.  126) 
gelegt,  bann  auf  bem  SRofte,  über  jiemlicf)  ftarfer  ©Iun),  auf 
beiben  ©eiten  gebraten  unb  entmeber  trotten  mit  Zitrone  ober 
mit  einer  ßabernfauce  Oftr.  43),  ober  fonft  mit  einer  bon  ben 
93utterfaucen,  ju  $ifcr)e  gegeben. 

762.  ©rifftrter  ©almen  auf  DelfoMer  mit  ©enf 

(Sanmon  ä  la  tartare).  Xcr  borljergetyenbc  ©atmen  totrb  nad) 
feinem  (&arbraten  auf  einige  (Ejjlöffel  oofl  Delbntter  (^r.  60) 
angerichtet  unb  mit  marmer  Glace  befinden. 

$)ie  ©Rüffel,  vorauf  ber  ©ahnen  angerichtet  wirb,  mufj 
ganj  falt  fein,  ebenfo  ift  beim  SQßenben  auf  bem  SRofte  Sla^t  ju 
geben,  bajj  ber  ©ahnen  nicht  jerbricht,  ma§  fe^r  leicht  gefdjieht, 
batyer  ift  e§  am  beften,  toenn  man  einen 'flachen  (SafferoHebedfel 
auf  ben  ©ahnen  legt,  bann  ben  föoft  in  bie  ipöhe  tyfo  unb 
umftürjt,  rooburch  ber  gifd)  auf  ben  £>ecfel  gu  liegen  fommt, 
ber  Üioft  wirb  bann  rein  abgemifdjt  -unfr  ber  ©ahnen  toieber 
barauf  gefchoben. 

763.  ©almenfdjnitten  mit  feinen  Kräutern  (Sautees 

de  saumon  aux  fines  herbes).  2)er  abgefjäutelte  ©atmen  mirb 
in  ber  SJcitte  gehalten,  ausgegrätet  unb  auf  fingerbicle,  finget* 
lange  unb  2  fingerbreite  ©tücfe  gefdmitten,  bie  in  eine  mit 
53utter  beftrichene  ©djttmngcafferolle  eingefejjt  unb  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  beftreut  merben.  2L*enn  e§  18  fötaler  ©dritten  finb, 
roerben  jttjet  &&löffel  boü  feingefa^nittene  ^eterftlie,  eben  fobiel 
(ShambignonS  unb  bie  §älfte  ©Kalotten  in  4  ßotl)  (60  ©r.) 
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SButtcr  gebämfcft  unb  über  ben  ©ahnen  gegoffen,  bcr  einige 
Minuten  Dor  bem  9Inricr)ten  auf  mittelftarfeS  geuer  gepellt 
wirb.  9iad)  3—4  Minuten  »erben  bie  Schnitten  geroenbet 
unb  nod)  3  Minuten  gebraten,  aisbann  roirb  bie  §älfte  Don 
ber  SButter  abgefeilt  unb  ein  Söffel  t>oH  f aurer  <5au9e  (*Rr.  25), 
ober  roeijie  Jhäuterfaiuje  (9tr.  21)  barüber  gegojjen,  einmal 
aufgefoajt  unb  bie  ©dritten  mit  ber  Saline  angerichtet. 

764*  galmenf^nittea  mit  Sttabeirafauce  (Sautee  de 

saumou,  sau^e  au  vin  de  Madere)  unb 

765.  ©almettfdjnitten  mit  Sljomatenfauce  (Sautee  de 

saumon,  8au9e  thomate).  $)iefe  beiben  (Scripte  »erben  in 
9lflem  roie  bie  ©almenfd&nittcn  (9fr.  763)  berjanbelt,  mit  ber 
Slbrocicfyung,  bafj  ^ierju  eine  9)cabeirajctU9e  (Dfr.  34)  unb  eine 
2;^omatenfauee  (9?r.  39)  nermenbet  mirb. 

•  » 

766.  Mtcr  ©olmen  mit  itafienifdjer  ©ou^c  (Saumon 

au  bleu,  ä  la  saueo  remoulade).  3roei  gefojälte  grojje  3nnebeln, 
eine  biefe  (Selberiibe,  x/2  Zitrone  »erben  in  bünne  ©Reiben  ge* 
fdjnitten,  mit  einem  Lorbeerblatt,  einem  ^albeiblatt,  einem  ftarfeu 
GjfjlÖffel  oott  SPfejferfÖrner,  einigen  ^Jemürjnelfen,  einigen  9Jtu§fat= 
blühen  unb  bem  nötigen  <Sal$  in  ben  §ifd)feffef  getfyan,  mit 
einem  %ty'd  (£ffig  unb  jroei  Xt)eiten  SGßafjer  übergoffen  unb 
in§  Hodjen  gebraut.  3u  biefem  Sube  »irb  ber  in  öaffenbc 
Sa^eibcn  gefdjnittene  unb  rein  gc»afd)ene  «Salmen  eingelegt  unb 
gefod)t  (»ie  9?r.  757).  9i\idj  einigem  Slbfüljlen  »irb  ber 
©almen  in  ein  üaffenbeä  irbeneS  (ftefäfj  gelegt  unb  ber  fttfcfyfub 
burdj  ein  £aarfieb  barübergefeiljt,  mit  einem  53ogen  kopier 
beberft  unb  an  einem  falten  Ort  aufbewahrt.  93eim  ©ebrauay 
wirb  ber  €>almen  einige  3^it  t>or  bem  2lnridjten  auä  bem  Sube 
auf  ein  §aarficb  $um  Ablaufen  gelegt,  aisbann  mit  einer  falten 
italienifa^en  <5au9e  ju  Üifa)  gegeben. 

2)er  Salmen  wirb  entmeber  troden  auf  bie  ©cfyüfjel  gelegt, 
im  ßranje  mit  fdjöner  Sßeterfilie  umgeben  unb  bie  ©auc;e  estra 
baju  feroirt,  ober  aua)  fann  ct»aS  üon  ber  ©auoc  auf  bie 
(Sajüffel  gegoffen  unb  ber  Halmen  barauf  gelegt  »erben.  Suv 
Sßcr^erung  fann  aud)  fauere  ©etee  (Aspic)  tljeilä  gefjätfeft, 
t^eilö  in  (SroutonS  gefachten,  mit  93ortf)etf  angemanbt  »erben, 
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767»  Halmen  Allf  niffiftfte  %Xt  (Saiimon  a  la  russe). 
2)er  in  fd^öne  ©Reiben  gefd)nittene,  gefoctjte  unb  in  feinem  ©übe 
folt  geworbene  ©atmen  wirb  auf  eine  grüne  ©elfainje  (9ir.  58), 
ober  (alte  italienifdfje  ©auc,c  (9er.  53)  angerid)tct  unb  ringlum 
mit  ©emüfe  üeqiert.  S)ie  (&emüfe,  wie  fdt)öne  9tofen  oon 
33lumenfof)l,  grüne  (£rbfen,  ©pargelföpfe,  grüne  33of)nen,  junge 
<&elberüben,  fleine  3wiebeld)en,  Wrttfdjodfen,  Kartoffeln  unb 
mehrere  anbere,  }e  nadj  ber  $aljre§äeit,  werben  jebe§  für  ftd) 
in  ©a^waffer  abgefragt,  abgetrodnet,  mit  ftarfem  (£ffig  befpritjt 
unb  ganj  fall  in  fd)öner  Orbnung  um  ben  ©almen  gelegt. 
®a§  ©anje  toirb  mit  breiedfig  gejd&nittenen  ©tücfen  Aspic 
eingefafjt. 

3)te  (Selberüben  müffen  nett  jugefdjnitten  unb  bie  gefönten 
Kartoffeln  wie  bide  (Srbfen  runb  gebreljt  »erben,  bie  SBoljnen 
werben  auf  oerfcfyobene  Sßicrerfc  gefdjnitten  unb  müffen  wie  bie 
©rbfen  fa^ön  grün  ausfegen. 

768*  SflagtlOltaife  tum  ©almen  (Magnonaise  de  saumon). 
5)er  abgefragte  unb  faltgeworbene  ©almen  (9lr.  757)  toirb  auf 
fingerlange  unb  2  fingerbreite  ©tüdfe  gefdjnitten,  runblaufenb 
im  Kranje  etwa§  erpf)t  angerichtet  unb  mit  einer  oon  ben 
Delfaucat  5^r.  57—  59  begoffen.  3)a§  (SJanje  fann  mit  fetyr 
f)eüer  Aspic,  abgefragten  Trüffeln,  garten  (£iern,  Dltoen,  #reb§* 
fdjwänjo^en,  fleinen  (Effiggurfen  u.  f.  w.  gefajmacfooü  berjiert 
werben. 

769.  ©afat  ÖOtt  ©almen  (Salade  de  saumon)  unb 

770*  ©almen  in  Aspic  (Saumon  en  aspic).  93eibe 
©Rüffeln  werben  oon  abgetöntem  unb  in  feinem  ©übe  erfalteten 
©almen  (ftr.  757)  nad&  9lrt  be§  tfalbsfjirn  (ftr.  289  ober 
291)  zubereitet. 

b)  2>ie  gorettc. 

Um  bie  ftoretten  fdjön  blau  ju  Xifdje  ju  bringen,  werben 
fie  meiften§  noef)  gonj  frifd),  beinahe  Iebenbig  in  ben  fodjenben 
t^tfct)fub  gelegt,  wa§  iljnen  jwar  ein  fcf)öne§  Snfeljen,  aber  einen 
raupen  <5kfd)macf  gibt.  68  ift  ba$cr  oiel  beffer,  wenn  bie 
Forellen  fd&on  einige  3eit  abgelegen  $aben. 
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771*  3)ie  Stod)$foreflc  wirb  in  allen  etürfen  bem  6almen 
gteic^  6er)anbelt. 

772.  ©lau  abgelöste  ftorefle  (Truite  au  bleu).  <Kaa> 

bcni  bic  gorefle  aufgenommen  unb  imoenbig  rein  gemafa^en  ift, 
roirb  fic  in  ben  nötigen  fodjcnben  $ifd)fub  (9hr,  125)  gelegt 
unb  V*  ©tunbc  ober  nod)  länger,  jugebedt,  je  nadjbem  bie 
gorellc  grofi  ober  Hein  ift,  jicfyen  gelaffen,  or)ne  bafj  bie  gorelle 
jum  tfodjen  fommt.  $)er  auffteigenbe  ©djaum  roirb  abgenommen 
unb  bie  gorefle  auf  eine  mit  einer  Seruictte  belegte  (£d)üffel 
gelegt  unb  mit  ganzer  ^Jeterfilie  garnirt. 

C£ine  Ijoflänbifdje  ©auc,e  (9ir.  45)  ober  fonft  eine  oon  ben 
$utterfau<;en  9h:.  42  —  47  wirb  ejtra  baju  ferrurt. 

773*  Sorcflc  mit  faurer  ®tttt  (Truite  au  bleu  ä  la 
gele'e).  SRidjte  bie  Mau  abgefottene  unb  in  ifjrem  ©übe  erfaltete 
^orcöe  (9fr.  772)  über  eine  Unterlage  oon  getadelter  Aspic 
(9?r.  10)  an,  unb  garnire  bie  ©djüffel  nod)  mit,  in  breieefige 
©tüde  gefdjnittener,  Aspic. 

c)  £cr  gcdjt  unb  Sauber  (3<mber). 

Sludj  bei  biefem  f^ifdr)  ift  e§  gut,  roenn  er  nidjt  gleicf}  au5 
bem  SBnffer  roeg  jubereitet  roirb,  fonbern  man  ifyn,  naa^bem  er 
gef djuppt  (abrafirt),  aufgenommen,  geroajdjen  unb  mit  ©alj 
beftreut  ift,  erft  einige  3*i*  abliegen  läfjt. 

5)ie  Jpedjtleber  roirb  al§  etroaS  53orjüglia^e§  angefeuert,  beim 
2lu3neljmen  ift  baf)er  fef)r  barauf  ju  fefyen,  bafi  bie  ©alle  nid&t 
jerriffen  geljt.  $)ie  Seber  mirb  jebelmal  mit  ©aljroaffer  abge* 
fod)t  unb  beim  s3Inrid|ten,  quer  über  ben  #opf  Dom  jjfifdj  gelegt. 

774.  £ed)t  mit  Kartoffeln  nnb  Satter  (Brochet  am 

pommes  de  terre).  91  m  beften  ift  ber  §>ec^t,  menn  et  ganj 
ein  fad)  in  <3al$roaffer  abgefod)t,  auf  in  ©afyroaffer  abgefodjte 
Kartoffeln  angerichtet  unb  mit  fein  geljarfter  ^ßeterfilie  beftreut 
totrb.  ßerlafjene  ©utter  ober  eine  oon  ben  Söutterfauc^n  mirb 
bann  ejtra  bnju  gegeben. 

5)a§  ^ttbfod^en,  ober  beffer  gefagt  baS  (Sarroerben  be3  |>edjte«, 
wirb  auf  jroeierlet  Birten  erhielt,  beibe  Birten  ftnb  gleich  gut,  bie 


264 


ipauptfad^e  bleibt  immer,  bajj  ber  s>d)t  mirflidj  nid)t  fodjen 
Darf,  fonbern  nur  ben  (&rab  beS  ©iebpunfteS  erreicht,  €ntmeber 
fteUt  man  ben  §edjt  mit  faltem  2Baffer,  morin  baS  notljmenbige 
©alj  ift,  aufs  geuer  bis  jum  ßodjen,  jte^t  bann  bie  ©afferolle 
jurücf  unb  läjjt  fo  ben  ftedjt  nod)  5 — 8  Minuten  lang  sieben; 
ober  man  legt  ben  £)ecf)t  in  fodjenbeS,  gefallenes  SBaffer,  gibt 
Wdjt,  bis  ftarfer  ©dwum  auffteigt,  jiefyt  bann  bie  (Safferolle 
jurüdf  unb  läfjt  ben  £ea)t  jugebedt  noc§  15  Minuten  lang 
fte^en.  $>urd>  baS  SÖürjen  unb  SJcttfodjen  Don  (Sfftg,  Zitronen« 
Reiben,  Sßfefferförnern  u.  f.  m.  oerliert  nur  ber  £>e$t  an  (einem 
feinen  ®efcf)made. 

775*  #ed)t  mit  (jolliinbifd(jer  ©au$e  (Brochet  a  la 

hoilandaise).  £>er  rafirte  unb  in  ©aljmaffer  abgefragte  §ed)t 
mirb  auf  bie  paffenbe  ©d)üffel  angerichtet  unb  mit  ber  ©auce 
9ir.  45,  bie  etmaS  bief  gehalten  ift,  |u  Sifcfye  gegeben. 

Stimmt  man  jum  9lbfodjen  ,}n>ei=  bis  breipfünbige  §edjte, 
fo  merben  fte  nad)  i^rem  üteinmadjen  fo  gefrümmt,  bafi  ber 
©djmanj  in  ben  Scalen  oom  Qrtfd)  fommt  unb  mit  ben  3äf)neu 
in  btefer  Sage  feftgeljalten  mirb.  §at  man  größere  §ed)te,  fo 
ift  eS  gut,  menn  fte  gefjäutelt,  ber  fiänge  nad)  gehalten  unb 
in  paffenbe  ©tüde  gefdjniiten  »erben. 

S)ie  gehörige  Portion  ©afy  ift  beim  £>ed)t,  fomie  überhaupt 
bei  allen  ftifdjen  nid^t  aufjer  9ld)t  ju  laffen,  aud)  barf  ber  £>edj)t, 
menn  er  einmal  gar  ift,  nia^t  lange  mef)t  flehen,  fonbern  eS 
mujj  immer  fo  eingerichtet  fein,  bafj  er  fogleid)  )u  Üifdje  fommt. 
©in  £>ed)t  oon  3  Sßfunb  (1 */t  Äilogr.)  brauet  1h  ©tunbe  ganj 
fd)tt>ad)en  #od)enS  ober  nur  3i^enS  ju  feinem  ©armerben;  baS 
SBaffer  muji  iebodj  foetyen,  menn  ber  gijcf)  eingelegt  mirb. 

776*  ©Cbratcner  $ed)t  (Brochet  ä  la  broche).  Sin 
breipfünbiger  §ed)t  mirb,  nad&bem  er  gefjäutelt,  bie  ftlofifebern 
unb  ber  ©djmanfl  abgefjadt  ift,  mit  Sarbellen,  bie  roie  ©pid- 
fped  gefdmitten  ftnb,  gefpidt.  $)er  93aucf)  mirb  mit  einer  §edjt* 
fafdje  (9tr.  117)  gefüllt,  sugenäfyt  unb  ber  ftijdj  in  mehrere 
^öogen  Rapier  cingefd)lagen,  moöon  ber  erfte  Sogen,  baS  fjeifjt 
ber  unterfte,  ber  auf  ben  ftifd)  ju  liegen  fommt,  bid  mit  53utter 
geftrtdjen  unb  mit  ©alj  beftreut  fein  mujj.  6r  mirb  aisbann 
an  ben  ©piejj  geftedt  unb  bei  ftarfem  fteuer  3/4  ©tunben 
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gebraten;  beffer  ift  e8,  wenn  er  auf  ein  tiefe3  SBIed^  gelegt  unb 
im  Ofen  gebraten  wirb.  93eim  9Inridjten  wirb  ba§  Rapier 
r>om  ftifd)  abgenommen  unb  eine  r»on  ben  93utterfaugen  ober 
eine  Ximmatenjauge  (9tr.  39)  baju  gegeben. 

777.  ©efoirfter  unb  flloftrtcr  §c^t  mit  @arbeflenfan$e 

(Brochet  pique" ,  sauge  aux  anchois).  Iftadjbem  ber  §ea*)t 
geljäutelt  ift,  wirb  er  auf  bem  Sftücfen  fteKenmeife  gefpieft,  fo 
bafj,  roenn  er  r)anbbreit  gefpieft  morben,  ein  ebenfo  großer  Sftaum 
ungefpkft  bleibt.  £)er  §ed)t  fommt  nun  auf  ben  93aud)  in  eine 
paffenbe  Pfanne  5U  liegen,  ba§  Söurjelroerf,  mie  e3  beim  SWfub 
(9ir.  125)  angejeigt  ift,  nebft  lf*  ^Jfunb  Butter,  einer  QfXafd^e 
rotten  2öcin  unb  einem  Söffet  nott  Jus  mirb  baju  gegeben,  ftarf 
mit  €>alj  beftreut  unb  im  Ofen,  unter  öfterm  93egicfjen,  3/i  Stun» 
ben  gebämpft;  einige  Minuten  üor  bem  ©armerben  roirb  ba§ 
©efpidte  mehrere  Üftal  mit  toarmer  Glace  befinden,  ber  $ijd) 
mirb  afäbann  uorfid)tig  angeridjtet,  mit  Gitronenfdjeiben  belegt, 
mit  ganjer  ^Jeterfilie  ober  mit  (leinen  gebacTenen  3?ifd)en  umfränjt. 
(Sine  ©arbeÜenfauge  (9fr.  19)  mirb  ejtra  mitferoirt. 

3ft  ber  £>eä)t  fct)r  grofj,  fo  mirb  er  in  ©djlangenform 
breffirt  unb  mittelft  eine§  <Spiefje§,  ber  burd)  ben  %\\d)  gefteeft 
mirb,  in  biefer  Sage  erhalten.  S)er  $opf  mufj  mit  Söinbfaben 
iiberbunben  merben. 

778.  ©ef^iicftcr  unb  glafirtcr  £ed>t  mit  £rüffelfau$e 

(Brochet  pique,  sauge  aux  truffes).  $)er  üorf)erger)enbe  §ect)t 
toirb  mit  £rüffelfauce  (9ir.  36)  ju  3:ifd)e  gegeben. 

779.  ©etyttfter  unb  glafirter  $cd)t  mit  $uftcrnfauve 

(Brochet  pique,  sauge  aux  hiütres).  (Eine  gute  9Iufternfauce 
(9?r.  18)  feroire  |u  bem  gefpieften,  gebratenen  unb  glafirten 
&eä)te  ttr.  777. 

780.  |>e(f)t  mit  braunem  föagotit  (Brochet  ä  la  Cham- 
borde).  tRid;te  ben  frönen  §>ccr)t  sJir.  777  auf  ein  braunes 
SRagoüt  9?r.  106  an.  2)a§  ©anje  mirb  mit  grojjen  in  2Bein 
abgetönten  Trüffeln  (9lr.  97),  $rebfen,  gtafirten  #alb§müd)nern 
(9Jr.  301)  unb  §ed)tno(fen  (Wr.  789)  reidj  oerjiert. 

781.  (Gebratener  $e<t)t  mit  faurem  Waljiu  (Brochet  au 

four  k  la  creme  aigre).    2)er  reingef  djuppte ,  aufgenommene 
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2h>m  £ed§t. 


unb  auSgemafdjene  £ed)t  mirb  in  paffenbe  Stüde  gefdjnitten,  in 
eine  ftad^e  ßafferofle  ober  Bratpfanne  gelegt,  mit  einem  fiorbeer* 
Matt,  einigen  3roiebelfcf)etben  unb  bem  nötigen  <5alg  gemüht,  unb 
toenn  e§  3  $funb  (l1/*  Äifogr.)  fcedjt  finb,  mit  4  £otfj  (60  ©r.) 
SButter  unb  1  (Stoppen  C1/»  Siter)  faurem  Üiafnn  begoff en ;  er  tuirb 
al§bann  im  r)eif$en  Ofen  ungefähr  20  Minuten  gebraten,  in  melier 
3eit  er  mehrere  Wal  mit  feinem  <Sube  übergoffen  unb  mit  ge« 
riebenem  2Beijjbrob  ober  $armefanfä§  beftreut  mirb.  93eim  Wn* 
rieten  i  mirb  bie  <Sau<;e  mit  etroa§  ©ffig  ober  (Sitronenfaft  Oer* 
mifdjt  unb  über  ben  gtfdj  gegoffen;  ba§  Sorbeerblatt  unb  bie 
3»iebelf Reiben  merben  bann  baoon  genommen. 

782*  ^edjtfdjnittClt  (Sautees  de  brochet).  ©er  aus- 
genommen §ed)t  mirb  ber  ?änge  na$  oon  einanber  gefpnlten, 
gerjäutelt,  unb  ber  bi(fe  ©rat  mit  ben  Heineren  ©raten  au§* 
gejdfnttten,  er  mirb  nun  auf  jmei  fingerbreite  Stüde  überfd^nitten, 
in  eine  mit  SButter  beftridjene  6d>mungcafferofle  eingefejt  unb 
mit  ©afy  unb  meifjem  Pfeffer  beftreut.  (Stnigc  Minuten  bor  bem 
5lnridjtcn  mirb  ber  £ed)t  Ü6er  $iemlidj  ftarfem  8?euer  auf  beiben 
(Seiten  gebraten,  bie  §älfte  ber  Sutter  mirb  abgefdnittet  unb 
bafür  fooiel  legirte  <5au<;e  (D^r.  16)  baran  gegoffen,  bafs  bie 
©djnitten  bis  jur  §älfte  baoon  bebetft  finb.  Waa)  einigem 
leisten  Umfdjütteln  auf  bem  geuer,  mirb  ber  $$ta)t  in  eine 
Borbirte  Sdjüffel  im  ffranje  angerid)tet,  bie  ©auet  mit  Zitronen* 
faft  gehoben,  burd)  ein  §aarfteb  geprcfjt  unb  über  ben  gifdj 
gegoffen. 

Der  auf  biefe  2Betfe  ^bereitete  £ed)t  fann  ebenfo  gut  aud) 
mit  einer  jeben  anberen  meinen  ober  braunen  ©au<;e  gegeben 
roerben  (f.  Slbfdjnitt  oon  ben  @au<jen). 

$)a§  Kauteln  be§  gif^e§  gef<f)ief)t  am  beften,  menn  man 
tfjn,  nadjbem  er  gefpalten  ift,  mit  ber  fdmppigen  §aut  auf  ben 
itfdj  legt  (ber  9iüdgrat  unb  bie  gtojjfebern  müffen  fdjon  oorber 
au§gefd)nitten  fein),  bann  mit  einem  fdt)arfen  unb  bünnen  Keffer 
am  ©djmanje,  amifdjen  bem  SIeifcr)  unb  ber  §aut  einfdmeibet 
unb  biefelbe,  inbem  man  fie  mit  ber  linfen  §anb  feftbält,  mittelfi 
leidstem  £>in=  unb  §erfar)ren,  mit  bem  Keffer  rein  unb  glatt 
Dom  Steifte  IoSlöft. 
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783.  #edjtfd)nitten  mit  feinen  Kräutern  (Sautees  de 

brochet  aux  fines  herbes).  ©iefje  ©almenfrfjnitten  mit  Kräutern 
(Wr.  763). 

784.  ©riKirtcr  $tü)t  (Brochet  grille)  imb 

785.  £cdjt  auf  Delbutter  mit  ©enf  (Brochet  ä  la 

tartare).  $u  bfefrn  beiben  ©ertöten  nimmt  man  gerne  grofjen 
ftedjt,  ber  geljäutelt  unb  auf  paffenbc  Stüde  gejdjnitten  toirb. 
©eine  ^Bereitungsart  tyat  er  übrigens  ganj  mit  bem  ©almen 
btefeö  5iamen§  gemein  (©iefje  ©olmen.  9?r.  761  unb  762.) 

786.  ©eüfltfener  $tty  (Brochet  frit).  ftad)  bem  fluS- 
nehmen,  ©djuptoen  unb  Uteinmafdjen  merben  bie  größeren  Jped)te 
auf  paffenbe  ©tüde  gefdjnitten,  bie  Heineren  bleiben  jebod)  ganj, 
fie  merben  parf  mit  <3al$  beftreut  unb  eine  ©tunbe  an  einen 
füllen  Ort  gepellt,  aisbann  mit  einem  2ud>  abgetroefnet  unb 
juerft  in  5tte{jl  gemäht,  bann  in  berfdjlagene  (Ster  getauft  unb 
in  gertebenem  üöeifebrob  panirt.  Einige  3tit  bor  bem  9lnrid)ten 
toerben  pe  in  feigem  ftett  Don  gelber  ftarbe  auSgebadcn,  mit 
gebadener  ^eterplie,  in  ber  2Ritte  etmaS  erfyöfyt,  angerid)tet  unb 
mit  (£ttronenp$ei6en  umfränjt. 

787.  SroquetteS  ober  SBaflonS  tum  #ed>t  (Croquettes 

de  brochet).  DaS  übriggebliebene  fjteifdr)  ron  irgenb  einem 
gebratenen  ober  gefönten  £>ed)te  mirb  nuf  ganj  Heine  ©tüddjen 
gebrod)en  unb  ade  ©räten  fefyr  forgfältig  tyxauS  gefugt.  9fun 
mirb  eine  grofee,  gefdjälte  3*™'^  m  kleine  m'eredige  ©tüde 
gefachten,  in  ©aljmaPer  gargefodjt,  bnnn  abgefdjüttet  unb  in 
einer  etmaS  Podien  Gafferofle  mit  einem  eigrofjen  ©tüd  frifdjer 
©utter,  nebft  jmei  Gcfjlöffel  boß  ÜRetjT,  einige  Minuten  lang, 
geröftet  unb  mit  lfe  ©poppen  fodjeuber  *DWdj  ju  einem  biden 
S3rei  abgerührt,  ber  bünn  mit  ©alj,  meinem  Pfeffer  unb  9ftu§* 
fatnufj  gemüht,  mit  oier  ©iergelb  legirt  unb  mit  bem  §edjt= 
peid)e  öermifd)t  mirb.  2luf  ein  33adbled),  baS  mit  SFieibbrob 
unb  9ftel)l  beftreut  ift,  mirb  bie  9flafje  baumenbid,  "in  einen 
üieredigen  $udjen  ausgebreitet,  bepen  Obcrpäcfye  gletdjfaflS  mit 
föeibbrob,  baS  mit  5tteljl  toermifdjt  ift,  beftreut  mirb.  *Kad&  bem 
gänjlidjen  (Srfalten  mirb  biefer  #ud)en  mit  einem  SRefler  in 
gleidjmäjsige  ©tüde  geteilt,  2  3ofl  (5  @tm.)  grofj  unb  nia)t  gang 
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1  3oß  (21/2  <£tm.)  breit,  bic  burdj  leid&teS  §in«  unb  Verrollen 
mit  ber  flachen  §anb,  auf  bem  mit  SReibbrob  beftreuten  iifdt)e  &u 
langruuben  2Bürftd)en  geformt,  bann  in  jerfd)Iagene  (Sier  ge* 
taudjt  unb  in  meifjem  föeibbrob  panirt  merben. 

$urj  üor  bem  9Inridjten  merben  bie  (Sroquette  in  fd)mim= 
menbem,  fef>r  bci&cm  f^ett  au§gebaden.  %l%  felbftftänbigeS  ©eridjt 
tommen  fte  auf  einer  mit  einer  Seroiette  bebedten  Sdjüffel,  mit 
auSgebadener  Sßeterftlie  garnirt,  ju  £ifdje. 

Sie  bienen  audfj  af§  ^Beilage  ju  irgenb  einem  ©emüfe. 

788*  ©CJUjftcr  $ett)t  (Emincee  de  brochet).  Der  übrig 
gebliebene  £cd)t  mirb,  mie  bei  ben  Dorr)erger)enben  Sroquetten, 
auf  f leine  Stüde  gebrod&en  unb  alle  ©raten  forgfättig  baoon 
entfernt,  bann  mit  t)inreid)cnber  fet)r  t)eif$er  93efct)amcIIe  (5ftr.  20) 
ober  mit  einer  bon  ben  meifjen  Saucen  (f.  Wbfdmitt  öon  ben 
Saucen)  begoffen,  untereinanber  gemengt,  mit  (Sitronenfaft, 
Salj,  meinem  Pfeffer  unb  9ftu§fatnufj  gemürjt  unb  in  Heine 
Sßaftetdjen  ober  in  eine  93utterpaftete  (Vol-au-vent)  angcridjtet. 

Die  Saucen  rjierju  müffen  etnmS  biefer  gehalten  fein. 

789*  ^C^tnorfen  (Quenelles  de  brochet).  2Iu§  ber  ^>edt)t» 
fafdje  3ßr.  117  merben  Dorfen,  ganj  nad)  %xt  ber  Kapaun* 
noden,  zubereitet  (f.  $apaunnoden.  9h*.  603). 

790*  9WagnonOtfC  fcOJt  $edjt  (Magnonaise  de  brochet). 
9lud)  r)ierju  nimmt  man  §ed>tfa)nitten  (ftr.  782),  bie  nad) 
ir)rem  ©arbraten  auf  ein  £ud)  gelegt  merben,  unb  menn  alle 
S3utter  fetjr  forgfältig  baran  abgetroefnet  ift,  merben  fte  in  eine 
^orjeflanfa^üffel  gelegt,  mit  fel)r  fein  ger)adter  ^ßcterfilie  beftreut 
unb  mit  einigen  tropfen  Söertrameffig  befprijjt.  Itnterbeffen 
tjat  man  bie  nötige  9)tagnonaife  (9Zr.  57  unb  58)  angerührt, 
bie  ^>edt)tfcr>nitten  merben,  fjodj  in  $Pnramiben=ftorm,  angerid)tet 
unb  überall  genau  mit  ber  99tagnonaife  bebedt. 

SSerjiert  mirb  bie  Sd)üffel  mit  einer  (Stnfaffung  tion  (alter 
Aspic  (9h\  10),  mit  r)urtgefod)ten  (Siern,  auägefteinten  Olioen 
unb  ben  fleinftcn  §erjä)en  $opffalat. 

791*  föufftfdjcr  §edjt  (Brochet  ä  la  russe).  2ln  einem 
frönen  uub  großen  Jpedjte  mirb,  nad)bcm  berfelbe  gefdjuppt  unb 
ausgenommen  ift,  Don  innert  ber  fltüdgrat  auögefa^nitten  uub 
ber  £>ed)t  alSbann  in  eine  Serotette  feft  eingebunben,  in  ben 

Digitized  by  Goo;  le 


269 


fodjenben  ftifdjfub  (9Zr.  125)  gelegt  unb  jugebedt,  20  Minuten 
ober  nodj  länger,  Je  nad)  bor  Öröfje  be§  SifdjeS  jicr)cn  gelaffen, 
oljne  bog  ber  Sifd)  $um  roirflidjen  Kodjen  fommt.  $)cr  f^rifdt) 
wirb  bann  juriidgejogen  unb  in  feinem  ©übe  f altgefteüt ;  nad) 
bem  gänjlidjen  ßrfalten  legt  mein  ben  £ed)t  fyerauS,  binbet  ilm 
auf,  gibt  iljn  auf  bie  jur  Ü£afel  beftimmte  ©d)üffel  unb  beftreidjt 
ifjn  überaß,  ben  Kopf  aufgenommen,  nid)t  $u  btdt  mit  einer 
ffeifen  Wagnonaife  (9?r.  57  ober  58).  S5on  flarer  Aspic 
(9ir.  10),  bie  ju  biefem  Qtocde  nid)t  gan$  finperbid  auf  eine 
floate  Sporjellcinfc^üffcl  aufgegoffen  mürbe,  merben,  nadjbem  fte 
feft  geworben  ift,  mit  einem  9lu§fted)er  runbe  ©d)etbdjen, 
©djuppen  oorfteflenb,  ausgeflogen,  momit  ber  §cd)t,  am  ©djmanje 
anfangenb,  nad)  bem  Kopfe  flu,  belegt  wirb.  ?luf  beiben  ©eiten 
beö  3tfa)e§  merben  folgenbe  ©emüfe,  bie  al§  €>alat  angemaßt 
ftnb,  »erteilt: 

Kernerbfen,  abgefragte  unb  fjafelnufegrojje  runbgebrefyte  Kar- 
toffeln, ©pargelföpfe,  Heine  SHofen  oon  SBlumenfofjl,  fleine  unb 
$terlid)  gebreljte  (Selberüben,  in  üieredige  ©tüde  gefdjnittene 
33or)nen,  fleine  gefdjälte  Florentiner  ßmiebeln  unb  bergleidjen 
meljr,  je  nad)  ber  3>af)re8jeit.  sJcad)bem  biefe  ©emüfe  jebeS  für 
ftdj  in  ©atymaffer  gargefod)t  unb  abgejdjüttet  ift,  merben  fie  in 
eine  ^orjellanfdjiifiel  gelegt,  mit  einigen  Sfjlöffeln  ooß  tiom 
feinften  Del  unb.  ebenfo  triel  93ertramejftg  begoffen,  mit  <SaIj, 
meinem  Pfeffer  unb  fefjr  fein  gcr)acftcr  ^ßeterftlie  unb  Körbe! 
gemürjt,  be^utfam  untereinanber  gefdjmenft  unb  um  ben  ange* 
richteten  Jpedjt,  etmaS  erf)öl)t,  in  ungejmuugener  $orm,  gelegt. 

S)a§  ©an$e  mirb  mit  f alter  Aspic  (9hr.  10),  bie  in  fdjöne 
Stüde  gefdjnitten  ift,  eingefaßt. 

792«  ©alat  tMNt  $e(f)t  (Salade  de  brochet).  ^ter^u 
merben  §ed)tfd)nitten  (782)  genommen,  bie,  nad)bem  fte  gebraten 
ftnb,  auf  ein  %ud)  gelegt  merben  unb  bie  53utter  baöon  fer>r 
forgfältig  abgetrodnet  mirb;  nad)  ifnrem  (Srfalten  merben  fte  mie 
jeneS  ©eridjt  üon  Kalbern  (ftr.  289)  ^bereitet. 

793*  $er  Sattber,  3ßnbcr  ober  ©djtfl  (Sandre)  r)at 

ba§  Abliegen  mit  bem  ^>ecr)te  gemein,  fomie  überhaupt  afl'  bie 
oerfdjiebenen  ^Bereitungsarten,  unb  mirb  bem  §ed)t  nod)  oor* 
gebogen. 
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93arfä. 


d)  öorf^  Bfujjbarfdj,  »erkling. 


2ludj  btcfer  3?ifd)  unterliegt  bem  Abliegen,  fein  Sleifdj  ift 
fct)r  jart  unb  fd&macffiaft.  S)ie  ©puppen  am  93arfdj  fmb  fer)r 
ffein  unb  ftjen  fejt  am  Körper  auf,  fie  muffen  belegen  mit 
einem  raupen  üteibeifen  abgerieben  toerben,  ober  man  mufj  ben 
$ifdj  mit  fammt  feinen  ©äjuppen  focfyen,  unb  folape  naä)  feinem 
(Sarfoctyen  baoon  roegnefynen. 

794.  iBarfd)  Witt  Surjdn  (Perche  ä  la  waterfish). 
(Sine  grofce  ©elberübe,  ein  ©etleriefopf  unb  jmei  ^eterfüien* 
rourjeln  merben  rein  gepult,  gemafcfyen,  fein  nubeligt  gef  dritten 
unb  mit  jroet  (Sfjföffel  üott  feiner  ^eterfilie  unb  ebenfo  t>iel  körbet 
in  12  ßotf)  (180  ©r.)  Butter  gebampft,  bann  mit  einem  Söffet 
Doli  ftleifäjbrülje  ober  5Baffer  aufgefüllt  unb  einige  3^tt  gefönt. 
3)iefe  SBurjeln  merben  nun  über  bie  retngemadjten  ©arfaje, 
ungefähr  8  Spfunb  (1 #ilogr.),  bie  in  einer  paffenben  (SafferoHe 
liegen,  gegoren,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gemürjt  unb  15 — 20 
Minuten  Jangfam  gefönt.  $)ie  93arfdje  fommen,  mit  ber  93rül)e 
unb  ben  2BurjeIn  übergoffen,  ju  %\]ä)t. 

£)ie  rotten  glofjfebern  bleiben  at§  Kennzeichen  am  93arfä). 

795*  $arfd>  mit  Ijoflänbtfdjer  @<m$e  (Perche  k  la 

holiandaise).  $)er  aufgenommene,  gepufcte  unb  in  ©atjroaffer 
abgetönte  23arfa)  wirb  au8  feinem  ©übe  gelegt,  bamit  baS 
2öaffer  ablaufe,  bann  angerichtet  unb  mit  ber  ettoaS  bic!  ge* 
^altenen  @au9e  (9ir.  45)  begoffen.  (&efod)te  ober  geröftete 
Kartoffeln  »erben,  e^tra  ba$u  gegeben. 

796.  ©Ckrfener  #arfd)  (Perche  frit).  Dtad&bem  ber 
33arfd&  aulgenommen,  gefdjuppt,  reingetoafdjen  unb  gefallen  ift, 
wirb  er  mit  einem  Ü£ucr)  abgetroefnet  unb  juerft  in  SJZe^I  ge* 
mäljt,  bann  in  oerfdjtagene  <£ter  getauft  unb  in  geriebenem 
Sßeijsbrob  panirt.  Kurj  üor  bem  9Inrid)ten  wirb  er  in  {djnrimmen* 
bem  feigem  $ett,  langfam  öon  hellbrauner  garbe  gebadfen  unb 
mit  gebactener  SßeterJÜie  unb  mit  (Sitronenfdjeiben  befranst  ju 
£ifd)e  gegeben.  ?lua)  fann  man  eine  jebe  öon  ben  Söuttet* 
faulen  (fielje  5Ibfd)nitt  bon  ben  <Sau<jen)  ejtra  ba$u  geben. 
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e)  Üsom  Karpfen  Wtb  üc-rronnbtcu  Jij^cn. 

797*  93(OUCr  tarnen  (Carpe  au  bleu).  3um  93(au* 
fkben  nimmt  man  oor$ug§rocije  bic  fogenannten  Spiegel*  ober 
Seberfarpfen.  Wadjbem  ein  foldjer  ausgenommen  uub  inroenbig 
reingemnfa^en  ift,  roirb  er  entroeber  ganj,  ober  in  (Stüde  ge« 
fajnitten,  mit  Ijeijjem  (£jfig  begojfen,  in  ben  fodjenben  ftijdtfub 
(9tr.  125)  gelegt  unb  15  Minuten  ober  nod)  länger,  je  nadj» 
bem  ber  $ifdj  grojj  ift,  fcf>r  langfam  gefönt.  (£r  roirb  bann 
auf  bic  gehörige  Sd)üffel,  bie  mit  einer  ©erbiette  belegt  ift, 
angerichtet  unb  mit  ganzer  ^eterplie  ober  gefdjabtem  TOccrretttg 
umfränjt.  (£ine  jebe  öon  ben  93utterfau9en  fann  ejtra  mitferbirt 
ober  aud&  nur  jerlaffcne  93utter,  ober  etroa§  bon  bem  $ifd)jub 
baju  gegeben  roerben. 

-i  3We  Sutterfaiujen   (pct)e  9Ibfdr)nitt   bon  ben  ©au$en), 
fobalb  man  fie  ju  irgenb  einem  gifcb,  gibt,  muffen  immer  mit 
%etroa§  bon  bem  gifd)fube,  rooju  fie  beftimmt  ftnb,  abgerührt 
roerben. 

$)ie  f^tfe^e,  bie  jum  3Maufod)en  beftimmt  finb,  werben  nie 
gefdjuppt,  unb  muffen  fo  tuenig  roie  möglidj  au§roenbig  geroafd>en 
unb  faum  mit  ber  §anb  berührt  roerben.  S)enn  nur  ber 
©djleim,  ber  bie  $ifd)e  umgibt,  bringt  im  $od)en  ba§  fd)öne 
93lau  Ijerbor,  roäb,renb  roenn  ber  ©d)letm  abgeroifdjt  ift,  ber 
gifdj  unmöglidj  blau  roerben  fann. 

798.  flauer  tarnen  mit  fonrer  ©cl6e  (Carpe  au  bleu 

ä  la  gel«te).  $>er  borfjergeljenbc,  blau  gefönte  unb  in  feinem 
©übe  faltgeroorbene  Karpfen  wirb  jierlid)  angerichtet,  mit  ganjer 
^eterfilie,  ßitronenfdjeiben  unb  Aspic  (9ir.  10),  ober  an  Saft- 
tagen mit  feiner  eigenen  (£elöe  berjiert.  C£ine  falte  italienifd)e 
SaU9C  (9Jr.  53)  roirb  egtra  baju  gegeben. 

799.  ©efüötcr  ober  faf^trtcr  ®arjjfen  (Carpe  au  four, 

farcee).  £)aä  $leifd)  eine§  roo  möglid)  großen  $arpfen§,  ber 
gefdjuppt,  ausgenommen  unb  reingeroafdjen  ift,  roirb  tiom  Dlüd- 
grat  to^getöft,  bodj  fo,  ba&  ber  SRüdgrat  ganj,  unb  JTtpf  unb 
©cfyroana  Dom  %\(<fy  an  bemfelben  bleiben.  9lu£  bem  ausgelösten 
ftleifd)  roirb  nun  eine  gafdje  roie  bie  §ed)tfaf$e  (Wr.  117) 
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jubereitet,  bie,  nad&bem  fte  gehörig  gemürjt  unb  burd)  ein  ©ieb 
getrieben  ift,  auf  ben  9?üdfgrat  fo  geftrid^en  mirb,  bajj  ba§  (Sanje 
fo  biel  mie  möglich  bie  natürlia>  gorm  Dom  &arpfen  erhält, 
bie  Oberfläd&e  wirb  mit  einem  in  berfd)Iagene  (Stcr  getauften 
Keffer  geglättet,  nod)mal§  mit  (£i  angeftridfjen,  nun  mit  bünnen 
au§  93utterteig  (ftefje  Söutterteig)  ausgeflogenen  93IättaVn, 
«Sdfyuppen  borftellenb,  belegt  unb  aisbann  im  Ofen  langfam 
l1/*  Stunbe  gebaefen.  (Sine  jebe  Don  ben  braunen  Samjen 
(fiefye  91b|\Jjnitt  bon  ben  ©auc^n)  fann  ba^u  gegeben  merben. 

$>a  beim  tHnridjten  be§  Karpfens,  t»om  ^Matfonb  auf  bie 
(Sd&üfiel,  berfelbe  gerne  jerbrodjen  gef)t,  fo  ift  e§  fein*  gut,  menn 
man  iljn  auf  berfelben  ©Rüffel  jubereiten  fann,  auf  melrfjer  er 
ju  Üifdje  gegeben  mirb.  $)ie  fidfj  fammelnbe  33utter  mirb  mit 
einem  £udje  rein  aufgetaud^t. 

800.  ©etyitffer  f  artfen  mit  braunem  tönpüt  (Carpe 

a  la  Chamborde).  ^aa^bem  ein  grojjer,  fleifrf)iger  Karpfen 
gefdjuppt,  aufgenommen  unb  reingeroafdjen  ift,  mirb  er  gebeutelt 
unb  mie  ber  §edf)t  (777)  fteflenmeife  gefpitft.  C$;r  roirb  nun 
in  eine  paffenbe  Bratpfanne  getfjan  mit  bem  (Seroürj  unb 
JSßurjelmerf  mie  beim  $ifd)fube  (9?r.  125)  nebft  bem  nötr)igen 
<5alj  unb  V2  ^ßfunb  93utter  belegt,  mit  einer  ftlafät  rotljem 
Söein  unb  einem  Söffe!  boß  Jus  begoffen  unb  im  Ofen,  unter 
öfterm  Begießen,  1 1/i  ©unbe  gebämpft.  Beim  Wnrid&ten  mirb 
ber  gifdf)  befmtfam  auf  ein  braunes  Üiagortt  (9ir.  106)  gelegt, 
mit  mariner  Glace  mehrere  9flal  beftridfyen  unb  mit  grofjen  in 
SBcin  abgefodöten  Trüffeln  (9?r.  97),  tfrebfen,  gtafirten  #aTb§- 
mildfmern  (9fc.  301)  unb  £ecr)tnoc!en  (9fr.  789)  rei$  bcrjiert. 

801.  ^olnifftcr  ober  böljmiföer  Sorten  (Carpe  a  la  poio- 

naise).  3u  ungefähr  3-4  ^ßfunb  (1 ljt-2  ßilogr.)  Karpfen  mirb 
ein  ftarfer  ß&Iöffet  noß  bon  ber  braunen  ©inbrenn  OJtr.  14)  mit 
einer  ÜJtaa§  (2  Sitcr)  braunem  93ier  unb  einem  falben  ööffel  bot! 
<5jfig  auf  bem  geuer  gu  einer  <5au<je  abgerührt,  bie  aisbann  mit  jmei 
großen  3miebeln,  einer  ©elberübe,  einem  «SeöcrÜopf,  2  Spctcr* 
fttientmnrjeln  unb  einer  fjalben  Zitrone  berftärft  mirb,  ba§  tHUeS 
in  ©dffeiben  gefdmitten  unb  einige  Minuten  borfjer  in  Butter 
gcröftet  mürbe;  ferner  fommen  nodf)  baju  bret  Lorbeerblätter, 
ettoaS  ganjer  $f)tomian,  ein  <5tüdf  3hnmt,  etma§  *Ühi8fatblütb>, 
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ein  (S&Iöffel  ooü  SPfefferförner,  ben  Dierten  Xtyil  fo  Diel  ganje 
©emürjnelfen  unb  1  ©poppen  (x/2  Siter)  §onig.  SBä^renb  ber 
3eit  totrb  ber  Karpfen  gefdjuppt,  ausgenommen,  reingemafdjen, 
gehalten  unb  auf  jmeifingerbreite  Stüde  gefdjnitten,  er  mirb  nun 
mit  bem  nötigen  ©alj  in  eine  fladje  (Safferoüe  gelegt,  mit  8  Sotlj 
(120  ©r.)  geriebenen  Sevelten  (Sebfudfjen)  beftreut,  unb  nad)betn 
bie  ©au<je  1  ©tunbe  lang  gefönt  unb  burd)  ein  §aarfieb  ge= 
trieben  ift,  mit  berfelben  begoffen  unb  V«  ©tunbe  langfam 
gefacht.  9ßad)  einigem  9lbfül|len  wirb  ber  Karpfen  au§  feiner 
©au^e  auf  eine  etmaS  tiefe  ©djüfjel  fd)ön  angeridjtet,  bie  ©ause 
wirb  mit  ßitronenfaft  unb  einem  Hein  toenig  3uder  im  ®e= 
fdjmade  gehoben,  nodj  einmal  burd)gefeif)t  unb  über  ben  Karpfen 
gegoffen. 

$)ie  ©au$e  fott  etroaS  btrf  fein  unb  glänjenb  fd&toarj  auS* 
fetjen,  ift  bicfe§  nid)t  ber  gall,  fo  mufj  ftc  auf  ftarfem  geuer, 
unter  anfyaltenbem  Stühren,  nod)  etngefodjt  unb  mit  3u^r=Jus 
(Wr.  41)  gefärbt  merben. 

S9ei  biefem  mie  bei  ben  folgenben  (Seridjten  fommt  ber 
ftifdjfopf  al§  3e^en  ^  bie  flttitte  ber  ©d)üffel  ju  liegen,  bie 
übrigen  ©tüde  merben  in  fd)öner  Orbnung  barum  gereift. 
ber  gifd)  jufällig  ein  2Jtildjner,  fo  mirb  ber  9Jlildjner  in  ©alj* 
roaffer  abgefodjt  unb  ber  $opf  bamit  eingefaßt. 

802,  SWtttclottC  ÖOn  Saufen  (Carpe  ä  la  matelotte). 
2)er  gefdjuppte,  aufgenommene  unb  reingemafdjene  Karpfen  roirb 
ber  Sänge  nad)  gefpalten,  auf  jmeifingerbreite  Stüde  gefajnitten 
unb  mit  2  2ott)  (30  ©r.)  Eurter  in  eine  fta^e  Gafferofle  gelegt. 
SGßenn  e§  3  $funb  (1 x/%  ßilogr.)  gifd&e  finb,  fo  mirb  1  ©poppen 
( V»  Siter)  rotier  Söein  unb  ein  Söffet  ooH  braune  ©au<je  (92r.  24) 
barüber  gefd)üttet,  bieje  mit  bem  nötigen  ©afy,  einer  3n>ieM  mit 
jtoei  ©cmür^nelfen  beftedt,  einer  in  ©Reiben  gefdjnittenen  (Selbe* 
rübc,  einem  Lorbeerblatt ,  einigen  Sßfefferförnern  unb  ein  paar 
(Sitronenfdjetben  gemürjt,  alSbann  jugebedt  unb  langfam  Vi  ©tunbe 
gefaxt.  3n  biefer  3cit  toerben  ungefähr  40  Heine  3nn>Mn  ganj 
gefdjält,  in  33utter  gelb  geröfiet  unb  in  rotfjem  SBein  gargefodjt, 
biefe  3ö)iebeln  fommen  mit  ebenfo  öiel  paffirten  (Sf)ampignon§ 
(9Zr.  98)  unb  ber  §älfte  fo  üiel  Weinen  tflöfjdjen  in  eine 
paffenbe  (Safjerofle.    Seim  Slnridjten  mirb  ber  Karpfen  au§ 

edjütttman n'i  tfodjbud).  18 
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feiner  ©auc*,  auf  bie  baju  befrimmte  <Sct)üffel,  gelegt,  bie 
©auce,  menn  fte  etma  büttn  ift,  mtrb  nod)  eingefügt,  mit 
etma£  Sitronenfaft  gehoben,  burdj  ein  ^aarfieb  über  bie  QtDit* 
bellen  u.  f.  ro.  gepreßt  unb  ber  Äarpfen  bamit  begoffen.  $)a§ 
(Sanje  wirb  nodj  mit  abgefodjten  Jfrebfen  unb  au3  SBetfjbrob 
gefdjnittenen  unb  in  53utter  gelb  gebacfenen  §ar)neniammen 
öerjiert. 

$)ie  #lö($cr)en  merben  au3  ber  §ed)tfafd)e  (9tr.  117)  gemalt 
unb  in  ©afymaffer  ober  ftlcifcr)brüf)e  einige  Minuten  gargefodjt. 

3u  biefem  <$eridt)te  (ann  audj  bie  §älfte  5lal  unb  bie 
§älfte  Karpfen  genommen  roerben,  ober  ein  Xljeil  9tal,  ein 
Karpfen  unb  ein  £f>eil  magerer  ©pect  (3)örrflei}dj),  ber 
öort)er  fdmn  tyalb  gargefodjt  unb  auf  fdjöne  ©tüde  gefdjnitten 
ift.  $)ie  93eljanblung  bleibt  immer  biefelbe.  (Sbenfo  fann  audj 
bie  ©au<jc  mit  bem  aufgefangenen  Äarpfenblute,  ba§  mit  etmaS 
Sffig  oerrüfjrt  mürbe,  oor  bem  Slnridjtcn  gebunben  merben. 

803*  fiatyfen  im  Dfen  mit  fanrem  föafjm  (Carpe  au 

four  a  la  creme  aigre).  5)er  gefdrmppte,  aufgenommene  unb 
geioafd)ene  Karpfen  mirb  entmeber  ganj,  ober  gefpalten,  ober 
auf  jmeifingerbreite  ©rüde  gefdjnirtcn  unb  bann  bem  §ed)te 
(9er.  781)  gleitf)  beenbigt. 

804  Saufen  mit  feinen  Kräutern  (Carpe  am  fines 

herbes).  3tuei  (Sj3löffel  Doli  feinger)adter  ^ßeterfilie,  ebenfo  biel 
(£r)ampignon§,  bie  £)älfte  fo  triel  ©d)alotten  ober  3nriebcln  unb 
Vorbei  merben  in  4  Sott)  (60  ©r.)  Söutter  einige  Minuten  gebämpft. 
£>er  gefct)uppte  unb  reingemafcfyene  Karpfen  mirb  gan$  ober  in 
©tüde  gefd)nitten,  in  eine  Pfanne  ober  fladje  ßafferoHe  gelegt, 
mit  ©al$  unb  Pfeffer  gemürjt,  mit  einem  (&la§  ooß  rotljem 
SDßein  begoffen  unb  mit  ben  oben  angeführten  Kräutern  belegt 
unb  auf  fdjmadjem  $euer,  ober  im  Ofen,  */*  ©tunbe  gebämpft. 
SBeim  2lnridt)ten  mtrb  ber  Karpfen  auf  bie  ©djüfjel  gelegt,  bie 
gurüdgebliebenen  Kräuter  merben  mit  einigen  (Ejjlöffeln  ooH 
brauner  ©auc;e  (91r.  24)  unb  etma§  ßitronenfaft  aufgefodjt  unb 
über  ben  angerichteten  Sifdj  gegoffen. 

805»  ©ebarfencr  tarpfett  (Carpe  frite).  Söenn  ber 
ßarpfen  gefdjuppt,  gemafdjen  unb  gefpalten  ijt,  roirb  er  auf 
jmei  fingerbreite  ©tüde  gefdjnitten  unb  ftarf  mit  ©alj  beftreut, 
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nadj  einiger  3^it  toirb  er  mit  einem  Sudje  abgetrotfnet,  in 
*Dtelj(  gewäljt,  bann  in  berfd)Iagene  (Sier  getauft  unb  in  ge- 
riebenem JBeifcbrob  panirt.  #urj  »or  bem  ftnrid&ten  wirb  ber 
Äarpfen  in  fyeijjem,  fd)mimmenbem  tytt  gebadfen  unb  auf  einer 
©ermette,  mit  gebadener  Sßeterfilie  unb  (£ttronenfd)eiben  umfragt, 
angerichtet. 

806*  ©rtfltrtcr  gaffen  (Carpe  grillt),  <Rad&bem  ber 
Karpfen  gefcfyuppt,  gemafdjen  unb  ber  fiänge  na<f>  gefpalten  ift, 
toirb  er  einige  3^tt  in  bie  trotfene  93aije  Oftr.  126)  gelegt, 
bann  abgetrodnet,  mit  ©afj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  jerlaffene 
93utter  getauft  unb  überall  mit  geriebenem  SBcifjbrob  beftreut 
unb  auf  bem  Ütofte  über  fdjwadjer  (Blutl)  gerb  gebraten.  Sine 
Jebe  öon  ben  braunen  (Sauden  ober  audj  nur  Zitrone  wirb 
baju  gegeben. 

807*  Satyfcn  in  feiner  eigenen  Sau$e.   2Han  neunte 

einen  Karpfen  oon  ungefähr  3  Sßfunb  (l1/*  Äilogr.),  fdjuppe  ben= 
felben,  nefyme  if>n  au§,  fpalte  unb  fdjneibe  iljn  in  etwa  breiftnger* 
breite  ©tücfe,  bie  leidet  abgewafdjen,  bann  woljl  gefallen  eine  ©tunbe 
fielen  bleiben.  9tad)  Verlauf  biefer  3«t  —  etwa  a/4  ©tunben 
üor  bem  Wnridjten  —  troefnet  man  bie  ßarpfenftücte  forgfältig 
ab,  beftreidjt  eine  ©djüffel  ftarf  mit  93utter,  rangirt  bie  ßarpfen- 
ftücfe  barauf  unb  fügt  gmifa^en  biefelben  ty*  *ßfunb  (120  ÖJr.) 
feingejaefter  ©arbeiten,  4  3toiebeln,  2  Sottj  (30  (&r.)  feine  Sapern, 
einige  ©emürjnelfen  unb  ganje  Sßefferförner,  fowie  eine,  in  ©dmben 
gefd)nittene,  Zitrone.  Obenauf  legt  man  nodj  einige  ^Jüad)en 
33utter,  man  bebeeft  bann  bie  ©Rüffel  mit  einem  feftja^lie^enbcn 
$)ectel  unb  fteflt  foldje  auf  mäjjigeS  &ol)lenfeuer.  9iac§  3;4  ©tun- 
ben  ift  ber  gifdj  gar  unb  §at  eine  föftlicf)e  ©au<;e  gebogen. 
9)can  ferbirt  iljn  nun  fog(ei$  unb  jmar  auf  berfelben  ©a^üffef, 
worin  er  bereitet  würbe. 

808*  5>te  S3arbe  wirb  in  2Wem  bem  Karpfen  gleidj  bc* 
fjanbelt,  oorjugSweife  wirb  biefelbe  jebodj  blau  abgelöst  unb 
mit  einer  t>on  ben  Sutterfaugen  gegeben. 

809.  Sie  ©djletuV  unb 

810*  $er  28ei&fifdj  unb  biele  anbere  Heine  DftfdJ«  werben 
meiftenS  wie  ber  93arf$  (9er.  796)  gebatfen. 
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811.  2)cr  £udjen, 

812.  $er  Raufen  unb 

813.  3)er  Stör  unb  mehrere  anbere  werben  tfjeilS  bem 
£ed)te,  ttjeilsf  bem  Salmen  gleid)  ^bereitet. 

$)a§  Sfleifd)  Dom  Raufen  i)at  ^e§nlid>feit  mit  bem  $alb* 
f(eifd)e,  unb  feiner  Öröjje  wegen  —  er  wirb  mehrere  fjunbert 
Sßfunb  ferner  —  eignet  er  fidj  mit  93ortf)eiI  ju  oerfdjicbenen 
(Skripten,  wie  j.  33.  jum  gricanbeau,  ba§  au§  bem  abgefjäutelten 
ftüdenfleifd)  Dom  Raufen,  in  ßJeftalt  eine§  $alb§fricanbeau 
(9Zr.  380)  au§gefd)nttten  unb  bann  ganj  wie  jene§  uom  $afl>, 
in  feinen  öerfdjiebenen  ©eftalten,  befyanbeft  wirb. 

f)  ©om  Kol. 

S)a3  Sleifdj  be§  3taI3  ift  weifc,  jart  unb  wo()lfdr)medenb, 
aber  auet)  fef)r  fett  unb  be§f)alb  etwas  ferner  »erbauen. 

S)a3  2lbftreifen  ober  9Ib§iet)en  be§  2Ial§  gefdjiefyt,  inbem 
man  ben  Slal,  einige  Minuten  lang,  auf  glüfjenbe  ßoljlen  legt, 
benfelben  mehrere  9JiaI  ummenbet  unb  bann  mit  einem  groben 
%uä),  am  $opf  anfangenb,  bie  §aut  abftreift ;  ober  aud),  inbem 
man  ben  9IaI  mit  einem  Sleifdjrjafen  ober  einem  flehten  53rat* 
fpiefj  burdj  ben  $opf  ftitf)t,  ifjn  baran  auffängt  unb  bann  mit 
einem  Jdfmrfen  Keffer,  unter  ben  $opffloffen,  bie  §aut  ring§ 
burd^)n*ibet ,  fold&e  ein  wenig  loSIöft  unb  bann  mit  einem 
fräftigej^  $ug  afyieljt.  9tüden=  unb  53aud)fIoffen  muffen  mit 
einer  ^djeere  abgefdmitten  werben. 

814.  flauer  %ül  (Anguille  au  bleu).  S)er  aufgenommene 
unb  reiugewafdjene  %al  wirb  in  paffenbe  Stüde  gefefjnitten,  mit 
rjeijjem  ßffig  befprifct,  in  ben  fodjenben  Sifa)fub  (ftr.  125) 
gelegt  unb  jugebeeft  %  Stunbe  jiefjen  gclaffen.  (Sine  tion  ben 
9utterfau$en  (9h.  42—47)  wirb  egtra  baju  gegeben. 

815.  flauer  ^tal  mit  foltcr  italtcnif^er  Sau^c  (Anguilie 

au  bleu  ä  la  sauce  remoulade).  &er  abgefodjtc  unb  in  feinem 
Sube  erfaltete  9lal  (9fr.  814)  wirb  jum  9lbtrocfnen  auf  ein 
§>aarfieb  gelegt,  über  eine  falte  italienifdje  «Sauge  (9?r.  53) 
angeridjtet  unb  mit  f alter  Aspic  (ftr.  10)  garnirt. 
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816.  ©cbratcncr  Hol  auf  bcm  Oiofte  (Angniiie  grillte). 

(Ein  möglidjft  bider  Wal  mirb  abgejfreift,  ausgenommen,  ge« 
mafäjen,  in  jmeifingerbreite  Stüde  gefdjnitten  unb  mit  Salj 
unb  Pfeffer  bcflreut.  9cad)  einiger  3C'*  totrb  er  abgetrodnet, 
mit  Salbei  unb  ßorbeerblättern  umbunben,  in  feines  Oel  ge- 
tauft unb  auf  bem  Stoße  über  jiemliä)  ftarfer  (SJlutt)  ungefähr 
20  üftinuten  non  beiben  Seiten  gebraten,  alSbann  aufgebunbcn 
unb  troden,  mit  ganjer  Speterfllie  unb  Zitrone,  $u  itfd&e  ge* 
geben. 

©er  %al  fann  auä)  olme  Salbei  unb  Sorbeerblatt  auf  bem 
^Roftc  gebraten  werben,  bann  muß  er  aber  einige  3*it  oorljer 
in  ber  trodenen  ©atjc  (9fr.  126)  gelegen  fyaben. 

817.  Stal  auf  Octtntter  mit  Senf  (Anguilie  ä  la  tartare). 
9iaa)bem  ein  großer  Wal  abgeftreift,  ausgenommen  unb  inmenbig 
rein  au§gemafä)en  ift,  wirb  ber  Stüdfgrat  ber  ganzen  Sänge 
nadj  befyutfam  auSgelöft,  of)ne  ba§  sJftidenfleifä)  burdjjufdjneiben. 
©er  Wal  mirb  nun  in  6  3oQ  (14  (£tm.)  große  Stüde  ge= 
fdjnitten,  bic  mit  SBinbfaben  überbunbcn  werben,  bamit  fte 
beim  i?ocr)en  niajt  aufbringen  fönnen.  Unterbeffen  muß  ein 
gifdjfub  (9fr.  125)  auf§  geuer  gefegt  werben,  wenn  berfelbe 
foa)t,  werben  bie  Walftüde  eingelegt  unb  jugebedt,  \'«  Stunbe 
jie^en  gelajfen  (fodfjen  fofl  ber  Wal  niä)t).  9caä)  einigem  Wb= 
füfjlen  mirb  er  au§  feinem  Sub  auf  ein  §aarfteb  gelegt,  abge« 
trodnet,  überall  mit  2Jfrf)l  beftäubt,  in  jerfä)lagene  6ier  getauft, 
in  geriebenem  ÜlBeißbrob  panirt  unb  bt§  jum  ©ebraudfj  an  einem 
füllen  Ort  aufbewahrt.  (SHeidfoeitig  muß  auä)  eine  Tartare- 
sau9e  (3^r.  60)  gerührt  werben,  ^urje  3eit  oor  bem  Wnridjten 
Wirb  nun  ber  Wal  in  fd)wimmenbem,  Reißern  gett  gelb  au§« 
gebaden,  jum  Wbtrodnen  beö  getteS  auf  gließpapier  gelegt, 
alöbann  mit  »armer  Glace  beftrid)en  unb  über  ber,  auf  einer 
falten  ©Rüffel  angerichteten  Tartare-sauce  ju  %\\a)t  gegeben. 

©er  Senf  barf  ber  (Sauce  erft  bann  beigemifdjt  werben, 
menn  e§  gerabe  3c^t  jum  tJtnrid^ten  ift. 

818.  grkaffäc  Don  %al  (Angiiille  »  la  poulette).  ©er 
abgeftreifte  Wal  mirb  auf  jmeifingerbreite  Stüde  gefä)nitten, 
bann  in  eine  fladfje  ßafferoüe  gelegt,  boä)  fo,  baß  fein  Stüd 
auf  ba§  anbere  fommt,  er  mirb  mit  Saty  unb  weißem  Pfeffer 
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beftreut  unb  mit  toeifjer  ©auce  (9ir.  15)  begoffen,  fo  bafc  ber 
9lal  gerabe  baoon  bebedt  toirb ;  battn  fod^t  man  ifjn  langfam 
20  Minuten.  Der  5IaI  toirb  aisbann  au§  ber  ©au<;e  beljutfam 
angerichtet,  bie  ©auce  abgefdjäumt,  mit  trier  (Siergefb,  bie  mit 
ettoaS  füfjem  9taljm  öertü^rt  ftnb,  legirt,  mit  2ftu§fatnuf$  unb 
ßitronenfaft  getoürjt,  bur$  ein  §aarfteb  gefeilt  unb  über  ben 
Wal  gegoffen.  S)a8  (San&e  nrirb  mit  fc^r  feingefdjnittener  Speter* 
fftie  beftreut.  2Ran  fann  au$  einige  (Sjjlöffel  oofl  (^ampignonS 
(9ßr.  98)  barunter  mengen. 

819*  TlattMt  fom  Hai  (Matelotte  d'anguille).  gin 
Hat,  oon  bem  bte  §aut  abgeftreift  unb  bie  giofjfebern  mit  ber 
Speere  abgefd)nitten  ftnb,  toirb  in  jtoeifingerbreite  Stüde  ge* 
fdjnitten  unb  bann  in  Willem  fo  ^bereitet  toie  e§  bei  ber  Sftate* 
lottc  bon  tfarbfen  (Wr.  802)  angezeigt  ift. 

820*  gafdjirtcr  %al  (Roulade  d'anguille).  (Sin  großer 
Hai  toirb  abgeftreift,  auSgebeint,  auf  Ijanbbreite  ©rüde  gefdjnitten 
unb  mit  ©alj  beftreut;  nad)  einiger  3*it  toerben  biefe  ©tüde 
mit  einem  Xudj  abgetrodnet,  auSeinanbergelegt  unb  mit  §art» 
gefönten  unb  feingetyadten  (Siem,  feingetyadten  ©arbeiten  unb 
ettoaS  biel  ^ßeterftlie,  ba§  MeS  untereinanber  gemengt  ift,  biet 
beftreut,  bann  jebe§  einzelne  ©tüd  über  fi$  jufammengerottt, 
in  eine  ©erbiette  feft  eingebunben  unb  in  bem  gifcf)fub  (9tr.  125) 
15  Minuten  fel)r  langfam  gefodjt. 

95eim  SInridjten  toirb  ber  2lal  au§  feinem  ©übe  gehoben, 
aufgebunben  unb  mit  ^oflänbifdjer  ©auce  (9lr.  45)  ober  einer 
anberen  SSutterfauee  (9fr.  42—44  ober  47)  begoffen. 

821*  STOognOttaifC  fcOtt  Hai  (Magnonais©  d'anguüle). 
9tad)bem  ein  großer  3lal  (9ir.  817)  vorbereitet  unb  gefodjt  tourbe, 
läjjt  man  iljn  in  feinem  ©ub  erfalten.  darauf  toirb  er  $er* 
ausgenommen,  gum  tHbtrodnen  auf  ein  §aarpeb  gelegt,  nochmals 
in  baffenbe  ©tüde  gefa^nitten,  poramtbenförmig  Ijodj  aufbreffirt 
unb  überall  mit  2ftagnonaife  (9ir.  57  ober  58)  begoffen  unb 
mit  f alter  Aspic  (Jh.  10)  nebft  Ijartgefodjten  (Siern  unb  au9* 
gefteinten  Olioen  gefdjmadooll  oerjiert. 

9Kan  fann  auä)  ben  ganzen  unabgejrreiften  Wal  ausgräten, 
mit  $edjtfaf<§e  (9?r.  117),  bie  nod)  mit  einigen  <£iergefl>  me$r 
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gebunbeu  ifi,  beftreictjen;  er  tutrb  bann  am  93auc$e  jugenäljt,  in 
ein  £ud)  feft  eingcbunben  unb  im  {^ifc^fub  (9tr.  125)  langfam, 
15  Minuten  lang,  gefodjt.  Wad)  feinem  gänjliäjen  (Srf alten 
titrb  er  aufgebunben,  bie  fyaut  baoon  geftreift,  in  paffenbe 
Stüde  gefdmitten  unb  roie  bcr  Obenangefüljrte  angerichtet. 

SoÜ  bcr  v)lal  ganj  ju  Xifcfjc  fummen,  fo  roirb  er  öor 
feinem  $od)en,  nadjbcm  er  gefüllt  unb  am  '-Bauche  jugenäljt 
ift,  fj>iralförmig  jufammengeroflt  unb  mit  eigens  baju  bestimmten 
Silberjpiefjct)en ,  womit  er  burdjßodjen  wirb,  in  biefer  Sage 
erhalten. 

2)a§  93erjieren  ber  *Dtagnonaife  fann  ber  Art  gefd)et)en, 
tote  foldjeS  bei  ben  flalbSkuftfnorpeln  (9Gr.  373)  angezeigt  i(U 

822»  Hol  in  <8tWt  ober  Aspic  bon  Mal  (Aspic 

d'anguille).  SJtan  nimmt  ^ierju  eine  glatte  unb  runbe  Sorm, 
ober  nud)  eine  frifet)  öerjinnte  paffenbe  (£afferofle,  füllt  biefe 
ungefähr  l/*  3ofl  ( Vi  £tm.)  f)od)  mit  tyeller  unb  gutfdjmedenber 
Sleifcr)=Ö5aIIertc  (9er.  10)  an  unb  fteflt  fk  jum  Jcfnoerben  an  einen 
falten  Ort,  im  Sommer  auf  (SiS.  SBenn  bie  ©allerte  geftanben 
ift,  fo  roirb  eine  paffenbe  gefct)macfooße  95erjierung  barauf  gelegt, 
bie  au§  Trüffeln,  Sarbeflen,  auSgefteinten  Olioen,  ßffiggurfen, 
kapern  u.  bgl.  m.  befielen  fann,  biefe  SBerjierung  roirb  mit 
einigen  Kröpfen  f alter ,  aber  bod)  flüfftger  ©aflerte  betraufeit, 
orme  bie  SSerjierung  $u  üerrücfen;  roenn  bie  ©eintropfen  roieber 
feft  geroorben  finb,  fo  toirb  baS  beträufeln  fo  lange  roieberrrolt, 
bis  bie  55eraierung  Vi  3oü  (1  (Stm.)  bief  mit  ber  ©äderte  bebeeft 
ifl.  darauf  toirb  ber  aus  feinem  ©übe  genommene  tflal  gelegt, 
ber  oorljer  fd)on  nad)  einer  ber  rjort)erge^enben  Hummern  gefodjt 
unb  in  feinem  Sube  falt  gefteflt  rourbe.  9cun  roirb  roieber 
Serlaffene,  aber  bod)  falte  ©afferte  barübergegoffen,  unb  nad) 
beren  geftroerben  roieber  3lal  eingelegt  unb  bie  gorm  mit  Gallerte 
tJoHgefüflt ;  baS  ©anje  toirb  aisbann  falt  gefteflt.  S3cim  2ln* 
rieften  roirb  bie  gorm  einige  Slugenblide  in  fodjenbeS  SBaffer 
gehalten,  mit  einem  Xuä)e  roieber  abgetrodnet  unb  bie  Aspic 
nun,  unter  öfterm  Sluf»  unb  9tteberfct)roingen,  über  bie  jur  Safel 
beftimmte  ©cpffel  geftürjt. 

$ie  allenfalls  Ijerabfliefjenbe  (Gallerte  roirb  mittelft  einem 
Stro^alm  aufgewogen. 
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823«  3olnt  DOtt  Wal  (Anguille  en  salade).  (S§  roirb 
fjierju  ein  3lal  na<§  einer  ber  üorljergerjenben  Hummern  gefod^ 
unt>  im  ©übe  falt  gefteflt.  (Ebenfo  müffen  audf)  üerfd&iebete 
<&cmüfe  Dorgerid(jtet,  abgefodfjt  unb  ju  <5alat  angemaßt  roerbm, 
ttn'e  fotd^eS  beim  rufftfd&en  §e<ijt  (Wr.  791)  gejeigt  mürbe. 

(£ine  ©tunbe  oor  bem  2lnridf)ten  mirb  ber  9lal  au§  feigem 
©übe  jum  Slbtrocfnen  auf  ein  §aarfteb  gelegt  unb,  in  ftfönem 
Iftan^e,  auf  eine  ^orjefianf Rüffel  angerid)tet,  bie  oben  ange* 
gebenen  (Semüfe  fommen  in  bie  Dritte;  ba3  (San^e  mirb  mit 
l)artgefodf)ten  Siern,  getadelter  Aspic  unb  Salatfyerjdjen  gefdjmadf« 
Doli  öerjiert. 

824.  %al  ä  la  St.  Mlnehould  (Anguille  ä  la  St. 
Mönehould).  ©er  9IaI  wirb  abgefrreift,  rein  auSgetoafdjen,  ber 
ßopf  abgefajnitten  unb  bann  ber  föüdfgrat  feiner  Sänge  nad& 
befmtfam  auSgelöft;  er  roirb  nun  fpiralförmig  jufammengeroflt, 
mit  j)öl$ernen  3$ogelfpiefcd)en  burdfofieeft ,  mit  SBinbfaben  über* 
bunben,  in  eine  paffenbe  ßafferofle  gelegt,  mit  fod&enbem  8tfd)fube 
OJir.  125)  übergoffen  unb  barin  Ijaft)  gargefodjt,  glciajfam  ge= 
bämpft.  3ej>t  nimmt  man  ben  2lal  öorfid)tig  b,erau§,  fdfoneibet 
ben  93tnbfaben  ab  unb  legt  ben  2lal  auf  bie  $u  £ifdfjc  beftimmte 
©Rüffel,  beftreid^t  trm  überall  mit  einer  falten,  aber  jiemUd^ 
bidfen  SBefdfjamelle  (9?r.  20),  unb  beftreut  tr)n  mit  geriebenem 
SBeifsbrob,  barauf  mirb  er  mit  jertaffener  Söutter  befprifct,  in 
einem  nidfjt  ju  r)eif$en  Ofen  ju  gelbbrauner  ^arbc  gebatfen. 
(Sine  ton  ben  93utterfauQen  (9lr.  42—46)  roirb  bei  $ifd)e 
ejtra  baju  gegeben.  5?idf)t  ju  bergeffen  iß,  ba|  bie  ©pieken, 
elje  bie  Sa^üfjel  gu  %i\a)t  fommt,  au§  bem  9lal  gebogen  »erben 
muffen. 

Um  ba§  3«fpringen  ber  ^orjeüanf Rüffeln  im  Ofen  $u  Oer* 
meiben,  müffen  bie  ©Rüffeln  immer  auf  einige  §änbe  ooö  grobe§ 
©alj  gefteDt  merben. 

826.  $lal  mit  Kräutern  (Anguille  aux  fines  herbes). 
3»ei  Söffet  oofl  feingerjatften  3^iebeln  ober  @d)aIotten  mer* 
ben  mit  4  ßotlj  (60  <Sr.)  frifdjer  Söutter  roeid&  unb  roetfj  ge«= 
bämpft,  baju  fommt  al§bann  ein  Teelöffel  boll  feiner  ^ßeter* 
filie,  jmet  (S&töffel  doö  £r)ampignon8  unb  ebenfooiel  Trüffeln, 
bcibeS  gleichfalls  feingeljadft.    9Jtittlerroeile  tourbc  ber  abgestreifte 
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unb  öon  feinen  Srlofjfebern  befreite  Mal  in  jweifin  gerbreite  ©tüde 
gefdjnitten,  weldje  in  eine  paffenbe  Pfanne  ober  fla4)e  ßafferotle 
emgefejjt  werben,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gcroürjt,  mit  jwei  <£jjjlöffel 
öoD  (£|*fig  unb  1  ©poppen  Siter)  rotten  SBein  begoffen, 
mit  ben  oben  angeführten  Kräutern  belegt  unb  auf  fdjwachem 
Jfuer  ober  im  Ofen,  genau  jugebedt,  l/s  ©tunbe  lang  gebämpft. 
93eim  ^Inrid^tcn  wirb  ber  $lal  auf  bie  ju  £ifdje  fecftimmte 
©Rüffel  er^öt)t  angerichtet,  bie  jurüdgebliebenen  Kräuter  werben 
mit  einigen  (£fjlöffeln  brauner  ©au$e  ober  Jus  aufgefoäjt,  im 
©efa^macfe  mit  ctwa§  (Sitronenfaft  gehoben  unb  über  ben  gifä 
Stoffen. 

2Bät)renb  bem  kämpfen  ift  e§  notljwenbig,  bafc  bie  (Safjcrotle 
einigemal  gefdjüttelt  wirb,  bnmit  ber  Mal  gleichmäßig  weid)  wirb. 
$ie  (StjampignonS  ober  Trüffel  fönnen  aud)  wegbleiben. 

826*  Sic  ^alrau^t  (Lotte),  unterliegt  all  ben  »ergebenen 
Bereitungsarten  wie  ber  Mal.  3hre  grofeefiebcr  wirb  al§  etwa! 
^orjüglic^eS  betrachtet  unb  mufs  batjer  immer  mit  auf  ben  $ifdj 
kommen.  Um  ihre  §aut  abjubringen,  wirb  fte,  wie  ber  Kai, 
einige  Minuten  in  glübenbe  Noblen  ober  in  fodjenbe§  Saffer 
gegolten.  55orjug§weife  wirb  bie  Malraupe  al§  Üftatelotte,  ober 
gebaden,  ober  auf  bem  9Jofte  gegeben. 

827*  ©ebarfene  Halraitye  (Lotte  frite).  5>ie  gepufcte, 

öuögenommene  unb  gewafd)ene  Malraupe  wirb  fammt  ber  Seber 
flarf  mit  ©alj  beftreut,  naa)  einiger  3eit  abgetroefnet  unb  in 
Sfleljl  gewäljt.  ©ie  wirb  in  f^Bern  Sett  etwa§  Iangfam,  gelb* 
braun  gebaden  unb,  mit  gebadener  $etcrfilie  unb  Zitrone  betränkt, 
ju  Sifdje  gegeben. 

828.  «alraityc  auf  bem  SRoftc  (Lotte  griiiee).  ®te 

abgezogene  unb  reingewafd^cne  Malraupe  wirb  einige  3eit  in  bie 
rrodene  53aije  (9tr.  126)  gelegt,  bann  mit  feinem  ©als  beftreut, 
Quf  bem  SRofte  über  ziemlich  ftarfem  3?cuer  gebraten  unb  über 
eine  Unterlage  oon  Kräuterbutter  (9?r.  63)  angerichtet.  Sine 
öon  ben  Sutterfau^en  wirb  ejtra  mitferoirt. 

829.  Wtdttlottt  »Ott  %aUmpt  (Matelotte  de  Lotte), 
©iehe  üflatelotte  öon  Äarpfen  (9er.  801). 
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3u  bemerfen  ift  nod),  bafj  ber  Karpfen,  ber  Wal,  bie  5lal- 
raupe,  Sdjleidje,  93arbe  unb  oeTfd/iebene  anbere  %i]ä)t,  rtid^t 
abzuliegen  brausen,  unb  Ijier  ber  ©runbfafc,  bafj  ber  ftifö 
Iebenbig  in  bie  Äüdje  fommen  mufe,  tooüfomtnen  feine  Bntoenbung 
pnbet. 

g)  Sie  See;  ober  SReerftfdje. 
830.  Sott  ben  ©eeftfdjcn  im  Allgemeinen.  Mc  bie 

Oerfdjiebenen  Seefifd)e  fommen  in  tyefiger  (&egenb  meiften§  ftarf 
gefallen  unb  bann  aud)  nur  im  SDßintcr  jum  33erfauf.  Sie 
müffen  baljer,  cor  iljrem  ©ebraudje,  längere  3*ü  in  falteS  Söaffer 
gelegt  toerben,  um  ifyien  bie  afljugrofje  Sdjärfe  ettoaS  ju  be* 
nehmen.  Sollten  bie  Seefifdje  nidjt  gefallen  fein,  toa§  in  neuerer 
3cit  burd)  ben  fdjnefleren  Transport,  aud)  in  tyiefiger  (Segenb 
oft  oorfömmt,  fo  muffen  fte  ebenfo  gut  toie  unfere  einljeimifd&en 
Sifcr)e  gefallen  merben. 

2flit  wenigen  SluSnafmten  toerben  bie  Seefifdje  meiftenä  ganj 
etnfadj,  nadjbem  jic  reingetoafdjen  unb  in  paffenbe  Stüde  ge* 
fc^nttteri  ftnb,  in  Sßaffer  abgetönt  unb  mit  einer  Sinfaffung 
Don  gefönten  Kartoffeln  gegeben.  3«rlaffene  SButter,  fotote  eine 
oon  ben  S3utterfau9en  (f.  Slbfdjnitt  bon  ben  Sauden)  toirb 
bei  $ifd)e  mitferotrt. 

Kommt  ein  Sifd)  ganj  auf  ben  £ifdj,  fo  ijl  e8  gut,  toenn 
man  ben  Kopf  abfdijnetbct,  »eil  berfelbe  toäfjrenb  bem  Transport 
gerne  oerbirbt  unb  im  Kochen  bem  ftifdje  fc^r  leidet  einen  üblen 
©erud)  unb  (&efd)mad  mitteilen  fann. 

83t  ©fletlftfd)  mit  tarioffefo*  Der  6<$ellfif<$  toirb 

gefdjuppt ,  bie  glofjfebern  abgefdjnitten  unb  reingetoafdjen  ; 
namentlidj  mujj  intoenbig  ba§  am  9tücfgrate  fefrjijenbe  fd)toarje 
geronnene  53lut  weggenommen  toerben.  Seje  ben  Sifdj  mit 
foltern  SBaffer,  fo  bajs  er  ooflftänbig  üom  SBaffer  überfpült  ift, 
auf§  tJeuer,  laffe  ir)n  fo  lange  ftef/en,  bis  baS  Üökfjer  jum  Kodden 
fommen  toifl,  nimm  i§n  bann  oom  x$tutx,  fdjäume  tyn  ab  unb 
laffe  bie  ©afferolle  jugebetft  nodj  einige  Minuten  lang  fteljen. 
93eim  Mnrid)ten  toirb  ber  gifd)  beljutfam  au3  bem  2Bajfer  ge* 
nommen,  mit  Kartoffeln  umgeben  unb  mit  feingefyjrfter  Sßeterfilie 
beftreut;  jerlaffene  53utter  toirb  ejtra  mitferoirt. 
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$>ie  Kartoffeln  baju  »erben  rot)  gefd)ält  unb  in  ©aljtoajfer 
gargetodjt.  9tüdjid)t  iß  $u  nehmen,  bafc  Sifct)  uno  Kartoffeln 
311  gleicher  3^it  gar  »erben. 

$er  ©a)eflftfdj  foll  blenbenb  »eifj,  feinblättrig  unb  feft  (firm) 
bei  %i\d)c  erfcf? einen,  »aS  jebod)  nur  babur$  erhielt  »erben  fann, 
toenn  ber  ©ä>llfif($,  fobalb  er  gar  ift,  fogleid)  ju  Sifdje  ge- 
geben toirb.  Sßlcibt  ber  ©cr)cflfifä)  ju  lange  im  garen  ßuftanbe 
fielen,  fo  toirb  er  grau  unb  »eicr),  blättert  fidj  nidjt  unb  t)at 
alSbann  feinen  feinen  (&efcr}mad  oerloren. 

9ttmmt  ber  @$eflfifä)  toäfn*enb  bem  Kodden,  namentlich  am 
(Skate,  eine  röttjlidje  garbe  an,  fo  ift  ba§  ein  Sntyn,  bafj  er 
nict)t  frifap,  fonbern  f$on  am  SSerberben  mar. 

3)aS  nötige  ©aljen  beS  SöafferS  ift  eine  §aufctbebingung, 
fietje  befjr)alb,  »aS  über  bie  Seefifdje  im  Allgemeinen  (9tr.  830) 
gefaßt  ift. 

832«  @d>eflftfö  mit  faüanbiffter  @an$e,  <*s  toirb  f>ier&u 
mit  bem  Sdjeflfifdj  »erfahren,  toie  eS  9lr.  831  angegeben  ift, 
mit  bem  Unterfd&iebe,  bafj  ftatt  ber  jerlaffenen  SButter  ^ierju 
bie  t)oflänbifdje  ©au?e  (9tr.  45)  gegeben  »irb,  »ooon  et»aS 
über  ben  3?ifcr)  gegoffen,  baS  anbere  er,tra  mitferoirt  wirb. 

833.  @*cKftf*  mit  Äräutern  (Aigrefin  2t  la  maltre 
cfhötel).  (£in  großer  unb  gereinigter  ©djeflfifd),  »obon  ber 
ßopf  abgefdjnittcn,  toirb  ber  Sänge  naä)  oon  einanber  gehalten 
unb  gefjäutelt,  fo»ie  ber  SRüdfgrat  oorficf)tig  üom  SIeifdje  abgelöft. 
9hi§  biefenÖtletS  »erben  querüber  breifingerbreite  Stüde  gefdjnitten, 
bie  leidjt  mit  feinem  Sal$,  »eifjem  Pfeffer  unb  et»a§  geriebener 
SttuSfatnufj  ge»ürjt  unb  hierauf  in  feinem  Üfler)l,  ba§  mit  einigen 
ßfjlöffeln  feljr  feinget)adter  Sßeterfilie  oermifdjt  »ar,  panirt.  $)iefe 
©ä^eflfifä)*©djnirten  fommen  nun  in  eine  et»a§  biet  mit  frifcr)«r 
Cutter  beßrid)ene  Pfanne  ober  ©djmungcafferolle,  eine  ©djnitte 
an  bie  anbere  ju  liegen.  V*  ©tunbe  oor  bem  Anrieten  toirb 
ber  ©djeÜfifd),  anfangs  auf  offenem  3?euer,  bann  aber  auf  ge* 
beeliem  Jeuer,  auf  beiben  ©eiten  gebraten,  bodj  fo,  bafj  ber 
gifd)  feine  garbe  erhält,  ^öd&ftenS  blafcgelb ;  jefct  »irb  ju  gleiten 
feilen  weijje  fodjenbe  aber  nid&t  fette  gleifdjbrütje  unb  fauerer 
ober  füfjer  9tor)m  baran  gefdjüttet,  bafc  bie  (Schnitten  bis  jur 
§ftlfte  batoon  bebedt  finb,  baS  <&ange  unter  anr)altenbem  ©Rütteln 
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einige  TOal  aufgcfodjt,  mit  Sitronenfaft  im  <£efcr)made  er^ö^t,  bie 
©d&nitten  im  #ranje  angeridjtet  unb  mit  ifjrer  ©amje  übergoffen. 

Sine  3u9<rf*  *>o"  Champignons  (Wr.  98)  ergebt  biefe  ©d&üffel 
ju  einem  ausgeweideten  (Bericht. 

(£benfo  gut  fönnen  btefc  ©$eöfifcf)*©djnitten,  nadjbem  foldje 
gebraten  (fautirt)  ftnb,  mit  irgenb  einer  anbern  beliebigen  Söutter« 
fau(?e  (9?r.  42  —  46)  gegeben  merben. 

834  ©djeflfifd)  OUf  ber  platte*  Söfcnn  ein  fdjöner,  großer 
unb  red)t  frifdjer  ©djcflfifdj  gefdjuppt,  gehalten  unb  rein  gemäßen 
ift,  fdjneibet  man  benfelben  in  2  3ot(  (5  (Stm.)  breite  ©djmttcn, 
bie  bann  mit  einem  %uü)t  abgetrodnet  unb  über  eine  ftarf  mit 
fri[d)er  55utter  beftridjeue  ©Rüffel  eingeteilt  »erben,  ftolgenbe 
Sngrebienjien  fommen  lagentocife  bajroifdjcn  unb  barüber :  8  £otl) 
(120  ©r.)  geroafdjene,  ausgegrätete  unb  feingef)adte  ©arbeiten, 
einige  feingef)adte  unb  auSgebrüdte  3n>icbcln  oocr  ©Kalotten, 
2  Sott)  (30  ©r.)  feine  Sapern,  foroie  einige  bünne  (Zitronen* 
Reiben  unb  ettoaS  gaujer  Pfeffer.  Obenauf  gibt  man  nodj 
etmaS  fleingebrödelte  frifä)e  93utter,  ungefähr  2  ßott)  (30  ©r.), 
bebedt  bann  bie  ©djüffel  mit  einem  feftfd)lief$enben  ©edel  unb 
ftellt  foldje  auf  mäfctgeS  $oI)lcnfcucr,  ober  beffer  nod)  in  einen 
nid)t  ju  fyifyn  Ofen.  92ad)  ungefähr  einer  ftarfen  falben  ©tunbe 
ift  ber  ©djellftftf)  gar.  *Dtcm  feroirt  iljn  fogleid),  ofme  weitere 
3utl)atcn,  auf  berfelben  ©Rüffel. 

835«  Qabliau  mit  Kartoffeln  unb  Satter.  ©$neibe 

ben  gereinigten  $abliau  in  paffenbe  ©Reiben  unb  beobadjte 
bamit  baffelbe  «erfahren,  mie  beim  ©djeUftfdj  (9lx.  831).  2BaS 
bort  gefagt  ift,  gilt  au$  f)ier. 

836.  Äabliail  mit  8nd)0*%@au$e*  2Benn  ein  fööneS 
©tüd  tfabliau  mit  ©orgfalt  gefönt  ift  (f.  ©djeüftfö  9ir.  831), 
ttirb  e§  aus  bem  2ßaffer  gehoben,  angeria)tet,  mit  einem  tfranje 
ganjer  ^eterfilic  umgeben  unb  folgenbe  ©au<je  ejtra  baju  feroirl 

3»ei  ß&löffel  ooö  feines  Sttebf,  6  Sotfj  (90  ®r.)  frifdt>c 
SButter  unb  jroet  (Sfjlöffel  t>oö  faltem  2öaffer,  werben  in  einer 
pajfenben  SafferoIIe  mit  einem  ßodjlöffel  gut  Derru^rt  unb  mit 
etmaS  meijjem  Pfeffer  unb  geriebener  SfluSfatnufj  gemüht.  #urje 
3eit  üor  bem  5lnricr)ten,  menn  ber  tfabltau  gar  ift,  toirb  jur 
£älfte  roeifje  magere  Orleifd&brübe  unb  gur  £>älfte  Dom  fod&enben 
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tfabliautoaffer  bomit  aufgefüllt  unb  auf  bem  Jeucr  fo  lange 
gerührt,  bis  ftdj  eine  gebunbene  jarte  @au<je  bilbet,  bie  atöbann 
mit  einigen  (£f$löffeln  toll  Sarbeflen-ßffenä  (Essence  of  anchovys) 
jum  angenehmen  unb  piquanten  ©efdjmade  gefteigert  wirb. 

837.  f  aMinU  mit  Sef^amcflc  (Cabliau  ä  la  Wchamelle). 
2>a§  Uebriggebliebene  Don  einem  gefönten  $abliau,  Üirbot  u.  f.  ». 
wirb  auf  Heine  ©rüde  gebrodjen,  bie  §aut  unb  ©raten  werben 
baöon  entfernt,  bann  bie  gifdtftüddjen  mit  ber  nötigen  SBefdjamcfle 
(9fr.  20)  fyinlänglidj  begoffen  unb,  unter  anfjaltenbem  ©Urningen 
auf  bem  geuer  ^ei^gemaa^t,  bod)  ofjne  foerjen  ju  laffen.  @§ 
wirb  gewöljnlidj  in  eine  99utterfcaftete  (Vol-au-vent)  ober  in 
eine  borbirte  ©djüffel  angerid)tet.  (Eine  aiemlidj  ftarfe  SBürje 
üon  2Ru§fatnuf$  unb  (Sitronenfaft  gibt  biefen  ©eridjten  einen 
angenehmen  ©efdjmad,  fowie  bie  33eimifdjung  oon  feingerjadter 
^eterfilie  nie  fehlen  barf. 

<£§  fann  ju  biefem  ©erid)te  aud)  eine  jebe  bon  ben  23utter= 
fau9en  (9fr.  42—47)  genommen  werben. 

838.  Sabliau  mit  feinen  Kräutern  (Cabiiau  ä  la  maitre 

d'hötel).  $(udj  ju  biefer  ©djüffel  fann  ba3  gletfd)  oon  irgenb 
einem  jur  £afel  gewefenen  ©eefifdjc  benutzt  werben. 

!Rad)bem  ber  gifd)  ausgegrätet  unb  auf  Keine  (Stüde  ge* 
brodjen  ift,  wirb  er  in  bie  @d)üffel  gelegt,  worin  berfelbe  gu 
%ifät  fommt.  (Er  wirb  nun  mit  weijjem  Pfeffer  beftreut  unb 
mit  Kräuterbutter  (9fr.  G3)  ftngerbid  befinden,  al§bann  15 
Minuten  in  einen  nidjt  ju  Reißen  Ofen  gefteüt.  £)ie  Dberpdje 
fann  aud)  mit  geriebenem  Äifjbrob  ober  geriebenem  ^ßarmefanfäS, 
ober  mit  beiben  jufammen  beftreut  werben. 

3)ie  Sau^e  9fr.  44  wirb  bei  2i[dj  erjra  mitfermrt. 

$)a  ein  leichter  ©efdnuad  oon  $nobtaud)  bei  ©eefifdjen  nia^t 
unbeliebt  ift,  fo  bleibt  ju  bemerfen,  bafj  bemjufolge  ein  ©liebten 
Änobtaudj)  mit  einem  Keffer  ober  filbemen  Söffe!  jerquctfd)t 
toirb,  ber  ßöffel  ober  ba§  Keffer  wirb  nun  in  bie  €>au<je  ge= 
galten  unb  trjeilt  fo  berfeKben  auf  biefe  $(rt  ben  ©efdjmacf  mit. 
3)iefc§  ©erid)t  fowie  ba§  bon  9fr.  837,  geben,  wenn  fie  mit 
erwa§  «Sorgfalt  zubereitet  ftnb,  angenehme  <Sparfd£>üffeIn. 

(Statt  be§  $abliau§  fann  cbenfo  gut  aud)  «SdtpeHpfd^,  Sürbot, 
©todfifd)  u.  bgl.  m.  berwenbet  werben. 
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839.  Xüxbot  ober  Steinbutte  mit  Kartoffeln  unb  Sutter. 

$)er  £ürbot  ift  ein  flauer,  beinahe  runber  Qfifd),  ringsum  mit 
t^ofjfebern  berfetyen,  auf  bem  föücfen  tyat  er  eine  fc^mar^e,  am 
93aud)e  eine  meijje  §aut  unb  ift  mit  fetyr  Heilten  ©puppen 
bebeeft ;  auf  bem  dürfen  befinben  (tdj  mehrere  kornartige  SQBarjen. 

8oü)t  man  einen  flehten  Sürbot  oon  einigen  $funb,  fo  bleibt 
berfelbe  in  ber  Siegel  ganj.  §at  man  aber  einen  grofjen  Sifd), 
fo  roirb  er  feiner  Sänge  nadf)  burdjgefdjnitten  unb  bann  in 
Stüde  oon  paffenber  (Sröfje  geteilt. 

£>a§  Peinigen  be§  örifc$e§  gefdjiefjt,  inbem  man  an  ber 
33auä)feite,  beinahe  am  Stopfe,  bie  Obrfioffen  unb  ba§  Sin* 
geroeibe  §erau§nimmt  (maS  mit  einigen  ©cfyroierigfeiten  üerbunben 
ift)/  bie  f$fIo|jfebcm  ringsum  ablädt  unb  ben  gifdj  fdjuppt. 
SBurbe  nun  ber  Üürbot  reingeroafdjen  bon  innen  unb  aufjen, 
fo  mirb  berfelbe  geformt  unb  in  allen  ©tüdten  befjanbelt,  mie 
foldf)e§  beim  ©djellfifd)  (9fr.  831)  angegeben  ift. 

840.  Sür&ot  mit  Sind) ot^-Sause.  ©ie$e  tfabliau  (9fr.  836), 

bann  aber  aud%  ma§  Oon  ben  ©eeftftfym  im  Allgemeinen  (9tr.  830) 
unb  beim  ©a>llfi[<f)  (9fc.  831)  gefagt  ift. 

84L  XMot  auf  bem  föofte  (Turbot  grilW),  *Rad)bem 
ber  Xürbot  längere  3ett  gemäffert  ift,  merben  bie  glofjfebern, 
bie  ring§  um  ben  gifd)  g^en,  abgeljadt ;  ber  gifd)  wirb  alSbann 
inmenbig  retngetoafdjen ,  abgetroefnet ,  einige  ©tunben  in  bie 
trotfene  S3aije  (ftr.  126)  gelegt  unb  auf  bem  SRofte,  über 
fd)tt)acf)er  ©lutlj,  Iangfam  gebraten.  S)ie  fd^toarje  föücfenfette 
fommt  juerft  auf  ben  Stoff  ju  liegen,  nadfj  ungefähr  15  Minuten, 
je  nad)  ber  S)icfe  bom  mtrb  er  geroenbet  (f.  ©atmen. 

9tr.  761)  unb  ööÖig  gargebraten.  S3eim  Slnricfjten  merben 
einige  (£infd)nttte  in  ben  Sifdj  gemadjt,  in  n>eld)e  Kräuterbutter 
(9?r.  63),  bie  Ijierju  in  tr)rcr  Söürje  nodj  mit  ettoa§  (Sanenne» 
Pfeffer  oerme^rt  ift,  geftrid^en  roirb.  Sine  9Iufternfau9e  (Wr.  18) 
ober  genueftfdje  ©ause  (9?r.  47)  wirb  baju  feroirt. 

3u  9Wem,  f)auptfäa>ltdj  aber  bei  Sifa^en,  bie  auf  bem  Stofte 
gebraten  werben,  mufe  ber  föoft  fd)on  öortyer  {jeifc  unb  mit  etma§ 
Del  ober  ©peef  bünn  beftrtdjen  fein. 

842.  Sie  Wlahtlt  (Maquereaux).  SBirb  ganj  wie  ber 
t>or$ergef)enbe  turbot  jubereitet. 
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843«  StoWjerbaii,  anrf)  Sold)  genannt  So  n>irb  ber 

gefallene  Äabliau  im  §anbel  genannt;  man  befommt  benfelben 
bei  ben  ftifd^önblern  fd)on  gemäffert,  b.  f>.  entfallen  taufen. 
«Die  töüdenftüde  (Äammftütfe)  finb  am  beften. 

©efodjt  toirb  ber  Sappcrban  auf  biefelbe  Art  unb  mit  ber* 
fefben  Sorgfalt  toic  ber  ©djeflftfdj  (9ir.  831).  Stelje  aud) 
%c.  830  über  bie  Seeftfcfye  im  Allgemeinen. 

844,  ©ebarfene  ©(falle,  Solle  (Soies  frit).  Wadjbem 

bie  §aut  an  ber  Sdjoüe  abgezogen  unb  bie  glofjfebern  ringsum 
mit  einer  Sdjeere  abgefdjnitten  finb,  mirb  fte  mit  Üfteljl  abge= 
trodnet,  in  üerfa^lagenc  (Sier  getauft,  in  geriebenem  SBeijjbrob 
panirt  unb  in  fd^roimmenbem,  feigem  fjett  ton  hellbrauner  Jarbe 
gebaden.  (Sine  Aufternfauve  (Wr.  18),  #reb§fau9e  (9fr.  17) 
ober  eine  Don  ben  93utterfau(?en  (9?r.  42—47)  nrirb  ejtra  baju 
gegeben,  ober  aud)  nur  eine  in  Viertel  gefd&nittene  Zitrone. 

845,  ©djoflfdjnitten  (Filets  de  sole).  $a3  ganje  SIeifd) 
oon  einer  abgeljäutelten  Sdjofle  mirb  loSgelöft,  roeldjeS  ganj 
leidet  gefdjietyt,  roenn  man  mit  einem  fdjarfen  unb  bünnen  Keffer 
in  bie  3ftitte  oon  ber  SdjoHe,  am  birfen  GJrat,  etnfdjnetbet  unb 
auf  beiben  (Seiten  bann  ber  ßänge  nad)  ba§  Sleifci)  ablöfi;  e3 
gibt  oier  lange,  joflbreite  (Streifen  (giXetS),  bie  bann  in  ifjrer 
Witte  querüber  burd^get'd^nitten  werben.  Sie  fommen  nun  in 
eine  mit  ©utter  beftridjene  SdjtoungcafferoHe  ju  liegen  unb  merben 
mit  meifjem  Pfeffer,  2ftu§fatnuf$  unb  feinger)adCter  $eterftlie  be= 
ftreut.  Einige  Minuten  oor  bem  Anridjten  merben  fte  im  Ofen 
ober  auf  bem  fteuer  gargemaa^t,  3  Minuten  reiben  t)ierju  f)in, 
unb  fie  toerben  bann  au§  ir)rer  33utter  im  Äranje  angeridjtet 
unb  mit  einer  toeifjen  Sau9e  begoffen.  (Sine  jebe  oon  ben 
toeijsen  Sau9en  ober  oon  ben  53utterfau9en  (f.  Abfdmttt  oon 
ben  Saucen)  !ann  ^ierju  genommen  werben.  5)ie  jebeSmalige 
Sau9e  beftimmt  bann  ben  tarnen  be§  (SeridjtS. 

846,  2)er  Korkt  (Carlet).  Der  ßarlet  erleibet  biefelbe 
3uberextung  toie  bie  Stolle,  oorjugSmeife  jebodj  gebaden.  Sielje 
9er.  844. 

847*  Ser  Storffifd)  (Mome).  Der  fdjon  getoäfjerte  Stod» 
ftfd)  nrirb  in  fod)enbe§  SBaffer  gelegt  unb,  jugebedt,  eine  f>aflie 
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©tunbe  gießen  ßetaffcn,  in  biefer  3«t  toirb  in  einet  paffenben 
Safferotle  33uttcr,  im  SSerhältnijj  jum  Qfifch,  tjcife  gemalt.  $)er 
©tocffifdj  toirb  nun  auS  bem  SOßaffer  gehoben,  ablaufen  gelafjen, 
bie  ©raten  baoon  getljan  unb  in  bie  f)ei|e  93utter  geworfen, 
er  toirb  nun  einigemal  umgefchtoungen,  angerichtet  unb  enttoeber 
mit  femgehacfter  SPeterfilie,  ober  geriebenem  unb  in  33utter  ge* 
röftetem  SBeijjbrob,  ober  mit  geröfteten  3toiebeln  beftreut. 

$)er  in  SBafjer  gefodjte  ©todftfch  fann  auch  auf  einer  Unter* 
läge  oon  gefönten  Kartoffeln  ober  in  ©afytoaffer  toeichgefochtem, 
aber  trodnem  föeiS  angerichtet  werben.  (£r  toirb  gleichfalls  mit 
geröftetem  93rob,  3®iebeln  ober  ^eterfilie  unb  53utter  begoffen. 

848»  ©totffifd)  mit  Del  unb  Sräutcm  (Morue  ä  la  pro- 

vencale).  3"  2  $funb  (1  #tlogr.)  in  SBaffer  abgef odjtem  ©toef* 
fifdj  mirb  ein  (SjjlÖffel  oofl  feinge^aefter  $eterfilie,  cbenfo  oiel 
©djialotten  unb  jtoei  feingehaefte  ©liebten  Knoblauch,  nebft  acht 
(£fjlöffel  üofl  öom  feinften  Octe  genommen.  £er  auS  bem  SBaffer 
gehobene  unb  jiemlich  troefene  ©toeffifeh  toirb  mit  bem  Oele, 
ber  Sßeterfilie  u.  f.  to.,  mit  ©aty  unb  Pfeffer  in  eine  paffenbe 
(Safferotle  gethan  unb  auf  bem  Seuer,  unter  anhaltenbem  ©chtoingen, 
nach  un0  m&)  m^  fech§jehn  (Sfjlöffel  boH  Oel  oermengt,  bis  eS 
baS  5Infehen  einer  meinen  ©amje  befommt.  (£r  toirb  bann 
jogieich  *n  cmc  öorbirte  ©chüffel  angerichtet  unb  $u  £ifche 
gegeben. 

30can  fann  ben  gefochten  ©toeffifeh  auch  fo  zubereiten,  toie 
eS  bei  ben  ©eepfchen  im  Mgemetnen  angebeutet  ift  (9er.  830). 
S)en  ©toeffifeh  befommt  man  fchon  getoäffert  ju  faufen. 

849*  $te  ^äringe  unb 

850*  Sie  8arbefleiU  ©ie  fommen  ebenfalls  nur  gefallen 
ju  un§  unb  werben  ohne  toeitere  3uthatcn  fo  oerbraucht.  S&oä) 
toerben  fie  auch  Mr  häufig  gebaefen,  Demzufolge  toirb  ber  §ärtng 
gcfjäutelt,  getoafdjen  unb  gefpalten,  bie  ©arbeüe  aber  nur  ge= 
toafchen  unb  gefpalten.  ©ie  toerben  alSbann  längere  3*it,  je 
nachbem  fte  fdjarf  fmb,  in  falte  Wild)  gelegt,  bann  abgetroefnet, 
auerft  in  TOct)I,  bann  in  oerfchlagene  (£ier  unb  in  gertebenem 
SBeijjbrob  panirt.  ©te  fönnen  enttoeber  in  einer  ßotelettepfanne, 
mit  jerlaffener  SButter,  ober  auf  bem  föofte  über  fchtoacher  ©hitf) 
gebraten  toerben. 
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851*  3)tC  SSiitftngc  ober  Sütfltngc  fommen  ebenfalls  fdjon 
gefallen  unb  geräubert  ju  unS.  $)ie  fleinften,  fogenannten  93oH» 
büdinge,  finb  bie  beften. 

6ic  werben  meiftenS  gebarten  unb  mit  Giern  gegeben ;  naa> 
bem  bet  ©üefing  abgezogen,  gehalten,  ber  #opf  unb  ber  biefe 
©rat  baöon  gefa^nitten  ift,  wirb  er  in  wenig  ^Butter  über 
l"d)Ujad)em  geuer  eine  Minute  gebraten,  bann  gemenbet,  jwet 
€ier  baju  gefdjlagen,  fertig  gebraten  unb  fo  oljne  weitere  3U* 
traten  ju  £ijdje  gegeben.  5flan  fann  aud)  bie  93ü<finge  unb 
bie  (Eier  allein  baden,  bie  (Eier  fommen  bann  über  ben  ange* 
richteten  93üding  ju  liegen. 

«Die  englifdjen  ober  ©üfj*93üdingc  fönnen  aud&  rof)  gegeffen 
roerben. 

852*  2)cr  Gatnar,  bürfte  Ijter  wof>l  am  regten  Orte 
fein,  einige  Slnweifung  über  ben  in  neuerer  Stit  fo  fefjr  gern  bei 
£ifd)e  gefefjenen  (£aüiar  ju  geben,  ber  namentlid),  nad)  ber  Suppe 
gereift,  ftetS  ein  fel)r  willfommneS  ©eridjt  ift. 

£)er  ßabtar  ift  ber  föogen  üon  bem  ©tör,  Raufen  unb 
«Sterlet,  welche  gijdjc  in  allen  europäifdjen  beeren  ju  finben 
finb.  Saicfoeit  gefjeu  biegifdje,  wie  oiele  anbere,  au8  bem 
Üfleere  in  bie  junädjfi  gelegenen  |JIüf|e ;  beSljalb  finbet  man  $u 
foldjer  3eit  berfelben  SSiele  in  ber  Söolga,  $)onau,  (Slbe  unb 
2Beid)fel,  namentlid)  werben  an  ber  3)Zünbung  ber  SBoIga  bei 
2lfrrad)an  beren  eine  grojje  üftenge  gefangen,  liefen  wirb  als* 
bann  ber  93audj  aufgefdjnitten ,  ber  föogen  fjerauSgenommcn, 
baoon  bie  feine  §aut  abgelöft  unb,  nad)  einigem  SluSmäffern, 
mit  bem  nötigen  Sal$  oermengt.  3n  Weine  fSäffcr  gefüllt  wirb 
bieS  naa^  allen  2Beltgegenbcn  oerfenbet  unb  ift  biefer  ßam'ar  in 
ben  ©eIicateffen=Jpanblungen  größerer  ©täbte  ftetS  $u  faufen. 

2)ian  gibt  ben  (Satiiar  aus  ben  gäfjdjen  gewörmliä)  auf  eine 
(Sljriftaflfdjale  unb  ferütrt  baju  frifaje,  f(3t)ön  geformte  SButter 
unb  leidjt  geröftete  äBcifjbrobfdjmtten,  öfters  aud)  in  Viertel 
geseilte  Zitrone  unb  fer)r  fein  gefdjntttcne  3«iebeln ;  bamit  folcfye 
ein  weifjeS  9Infet)en  befommen,  werben  fie  gemafcf)en,  wa§  auf 
folgenbe  3trt  gcfd^icl)t :  9iacr)bcm  bie  3toiebeln  äufeerft  fein  ge= 
fyadt  ift,  legt  man  foldje  in  baS  (Sd  einer  ©eroiette,  brefjt  bie 
©eroiette  leidet  jufammen  unb  taucht  bie  fo  eingefdjloffene  3wiebel 
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mehrere  Wal  in  faltet  SSaffer,  ba§  jebeSmal  mit  ber  §anb 
toteber  auSgebrücft  mirb,  bi§  ba§  SBaffcr  f)cfl  erfayint. 

2)er  ßaoiar  Dom  Sterlet  unb  ber  bom  Raufen  merben  beibe 
bem  Dom  Stör  borgejogen  unb  foßen  in  einer  fleinförnigen, 
fd)toar$grauen  unb  jiemlid)  bieten  Subftanj  erfdjeinen  unb  einen 
ettoa§  fäuerlidjen,  jebod)  feinen  tranigen  ©efdjmacf  Tjaben. 


2)rei  unb  jwaitjigftcr  3l6fdjnitt. 


$re6(e,  ^ttofdfo  JUifient  unb  £djneiftett. 

853*  ®clod)it  firebfe  (des  öcrevisses).  9kd)bem  bie 
möglicr)ft  großen  $rebfe  getonfdjen,  merben  fie,  menn  e§  breifjig 
©tücf  flnb,  mit  4  2otf)  (60  ©r.)  frifcf>er  «utter,  einer  ftarfen  §anb 
Do  II  Snlj  unb  einer  §anb  üdH  jufammengebunbener  ^eterfüie 
in  eine  poffcnbe  ßaffcroÖe  getfyan;  jle  merben  aisbann  mit  einem 
fiöffel  bofl  fodjenbem  (£fftg  ober  Söein  begoffen,  jugebeeft  10 
Minuten  gefocfjt,  in  melier  3?it  ftc  Wön  rott)  gemorben  fein 
muffen.  3n  einer  ©erbtette  angerichtet,  mit  frifdjer  $etcrftlie 
berjiert,  merben  fte,  fo  ^eifj  tote  nur  immer  möglidt),  ju  Xifd&e 
gegeben. 

ßine  SOßürje  bon  Hümmel  ift  bei  Jfrebfen  fel)r  beliebt,  er 
totrb  bieferfjalb  in  (Sfjlg  mitgetönt,  ber  bann  burd)  ein  Sieb 
über  bie  $rebfe  gefeilt  rotrb.  2öäl)renb  bem  $od)en  müffen  bie 
tfrebfe  notr)tocnbigermeife  einige  SDtal  umgefdjmungen  werben, 
bamit  bie  obenliegenben  unten  f)in  fommen. 

854«  $er  Rümmer  ober  Secfrefä  (l'Homard).  SBirb 

ganj  mie  ber  borberge^eube  $reb*  (9?r.  853)  gcfodjt,  ju  feinem 
(Sarroerben  braudjt  er  eine  fjalbe  ©tunbe  3cit. 

$)er  §ummer  roirb  aud)  fall  mit  (Sfpg  unb  Oet  ober  mit 
tiner  falten  italtenifdjen  <2au<je  Cttr.  53)  gegeffen. 
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855,  Jaf^irtCr  ^limmcr  (Homard  au  gratin).  ®et 
gefönte  Rümmer  roirb  ausgebrochen,  boef)  fo,  bafc  bie  Skalen 
Dorn  $opf  unb  Sdjroanj  ganj  bleiben.  $)a§  gleifä)  roirb  nun 
in  Heine  Söürfef  gefrfjnitten  unb  mit  feljr  bider  53e[a^ameIIe 
0lx.  20),  bie  in  ihrem  (Befdjmade  mit  Bai),  Glace  unb  (Saüenne* 
Pfeffer  fräftig  gehoben  ift,  üermengt  nnb  in  bie  reingeroaf djenen 
®ct)alen  gefüllt.  $5ie  Oberfläche  roirb  mit  einem  Keffer  glatt 
geftridjen,  mit  geriebenem  SBeiftbrob  bief  beftreut  unb  mit  5er- 
laffener  53utter  befprijjt.  SMefe  @d;alen  roerben  nun  einige 
TOnuten  in  ben  tyifon  Ofen  gefteflt,  um  ihnen  fjarbe  31t  geben, 
unb  werben  bann  auf  einer  Seroiette,  mit  SPeterfitie  begränjt, 
angerichtet. 

©ottte  ber  Ofen  nicht  fo  ^ci^  fein,  bafj  bie  mit  53rob  be* 
ftreute  Oberfläche  eine  gelbe  gfarfc  befommt,  fo  roirb  eine  glühenbe 
#ot)IenJchaufe(  barüber  gehalten. 

856»  $reb$=  Ober  ^Ummerfudjcn  (Pain  d'tterevisses  ou 
cFhoraards).  ^Bereite  Don  irgenb  einem  3rifcf)  eine  3fafche  (9fr.  117), 
alSbann  fchneibe  ba§  Qrlctfcr)  Don  gefochten  Jfrebfen  ober  £mmmern 
in  Heine  2öürfe(  unb  mifdt)e  e§  unter  bie  burd)  ein  grobeä  £>teb 
getriebene  fjrafdje,  bie  in  eine  glatte,  runbe  ftorm,  mefct)e  mit 
33utter  gut  beftritf)en  unb  mit  Jftebafchtuänjchen  aufgelegt  ift, 
gefüllt  roirb.  $5ie  f^orm  roirb  nun  in  ein  nnbere3  paffenbeä 
(SJefdjirr,  worin  fodt)onbe§  SCßaffer  ift,  gepellt  unb  im  abgefüllten 
Ofen  eine  Stunbe  gebaefen ;  ber  buchen  toirb  bann  ber)utfara 
auf  bie  paffenbe  (Schüffei  geftür^t  unb  mit  einer  53efd)ameHe 
(9fr.  20)  begoffen,  bie  h^i»  mit  tfrebSbutter  (9lr.  62)  jart 
roth  gefärbt  unb  mit  einigen  (Sfjlöffeln  00H  Sarbedeneffenj,  mit 
etroa§  Cayennepfeffer  unb  ßitronenfaft  in  ihrem  (SJefdjmade  ge= 
hoben  ift. 

857*  Sie  ftxnhhc  fann  in  Mem  mie  ber  tfrebs  ober  roie 
ber  Rümmer  zubereitet  roerben. 

858,  ©Ckrfette  grof^f^enfel  (des  grenouilles  frits). 
Die  grofdjfdjenfel  roerben  fd)on  gereinigt  unb  breffirt  jum  33er* 
faufc  gebradjt.  9?achbem  fie  geroafdjen  unb  abgetrorfnet  finb, 
roerben  Pe  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  feingehaefter  $cterfilie  beftreut, 
in  9}?ehl  umgetoäljt,  bann  in  oerfchlagene  (Sier  getaudjt  unb  in 
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geriebenem  SBeifjbrob  pnnirt.  Einige  ÜHinuten  oor  bem  einrichten 
werben  fte  in  fchmimmenbem,  atemlich  fyeifjem  gett  oon  gelier 
tjarbe  gebaefen,  gehäuft  angerichtet  unb  mit  gebaefeuer  SPeterftüe 
unb  (£itronenfdf)ciben  begränjt. 

Sttan  fann  bie  grofchfchenfel  auch,  nachbem  fte  gemafchen 
finb,  einige  3*it  in  bie  trodene  33aije  (9er.  126)  legen,  bann 
abtrodnen,  in  93ierteig  (f.  29.  Slbfchnitt)  tauchen  unb  in  feigem, 
l^mimmenbem  %z\t  badfen. 

859*  griCOff^C  ÖOtt  SrofdjfdjenM  (Fricassöe  de  gre- 
nouilles).  Ungefähr  fünfjig  grofchfchenfel  merben,  nachbem  fte 
getoafdjen  unb  mit  einem  iudje  abgetroefnet  ftnb,  in  einer  Jmfjen* 
ben  (SafferoHe  mit  8  Sott)  (120  ©r.)  ©utter,  bem  nötigen  Bali, 
etmaS  meinem  Pfeffer  unb  9Jcu3fatnufj,  unter  öfterm  Umfcijmingen, 
15  Minuten  lang  meifc  gebämpft.  £)ie  SButter  toirb  bann  abge* 
f fürtet  unb  bafür  fo  toiel  Iegirte  ©auije  (9er.  16)  über  bie 
Sdjenfel,  al§  nötljig  ift,  um  biefelben  $u  bebeden,  gegoffen;  fte 
merben  nun  untereinanber  gefchroungen  unb  mit  feljr  feinge^ 
r)acftcr  ^eterftlte  beftreut,  in  eine  borbirte  Schüffei  angerichtet 
(f.  Einleitung  ba§  Einfaffen  ber  ©ajüffeln). 

5Jcan  fann  bie  ftrofchfdjenfel  auch,  nachbem  fte  in  SButtcr 
auf  bem  3?euer  einige  Minuten  angezogen  haben,  mit  3Dcef)l 
befiäuben,  noch  einige  Minuten  umfehmingen,  bann  mit  f^teifdt)* 
brühe  ober  SOßaffer  auffüllen  unb  garfocheu.  3)ie  ©auce  mirb 
mit  bem  gehörigen  ©efdjmaäc  oerfehen  unb  beim  einrichten  mit 
einigen  (Siergelb  Iegirt  (f.  Iegirte  ©ait9e  9er .  16). 

860.  Kotelette  ü<m  grofdjfdiciifel  (Cotoiettes  de  gre- 

nouilles).  33on  brei  bi§  t»ier  reingemafchenen  unb  abgetrodfneten 
grofdjfdjenfeln  mirb  ba§  gleifch  afcgcfd)nttten  unb  feingehaeft. 
Nation  mirb  nun  eine  Gotelctte  gemacht,  inbem  man  einen  ganzen 
ftvofchfchenfel  nimmt  unb  ba§  get)aclte  Qrfeifd)  mit  leichtem  §ätfeln 
an  ben  ganjen  ©djenfel  befeftigt,  unb  bem[elben  bie  ©eftalt 
einer  £amm§cotelette  gibt.  £)iefe  merben  mit  ©alj,  Pfeffer 
unb  2}cu§fatnufj  beftreut  unb  juerft  in  geriebenem  Söeifjbrob 
panirt ,  bann  in  berfdjlagene  (Eier  getaudjt  unb  nochmals  in 
S3rob  uanirt.  ©ie  fönneu  mit  ^Butter  in  eine  Gotelettepfaune 
ober  auf  bem  föofte,  über  jiemlidj  ftarfer  ©lutt),  gebraten  merben. 
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86L  $te  ^Upcrn  werben  meiftenS  rol)  mit  ßitronenfaft 
gegeffen.  93eim  Oeffncn  mufj  man  9l$t  fjaben,  bafj  bie  duftet 
nidfjt  jerfo^nitten  wirb  nnb  bom  «Safte  nidjtS  berloren  geljt. 

^e  frifcfier  bie  duftem,  bejto  beffer  ftnb  fie,  bie  englifdjen 
Ijaben  bor  allen  anbern  ben  SSorjug. 

862.  ©ntttrtC  «Uftem  (Huitres  au  gratin).  $rei  bis 
bier  £ufcenb  Lüftern  werben,  nad&bem  fie  geöffnet  unb  bon  it)rer 
Salate  loSgelöft  ftnb,  mit  ifjrem  Saft  in  eine  ßafferofle  getljan, 
auf  ftarfeS  geuer  gepellt,  fodjenb  Ijeifj  gemalt  unb  bann  auf 
ein  §aarfteb  gefdjüttet.  $)er  93art  unb  ber  9Jlagen  bon  ben  Lüftern 
wirb  nun  weggenommen  unb  e§  wirb  ein  falber  (Sfelöffel  boll 
bon  ber  meinen  ©inbrenn  (9?r.  13)  mit  bem  abgelaufenen  Lüftern* 
fafte  —  bon  bem  burdjauS  nichts  berloren  gel)en  barf  —  unb 
ber  nötigen  gleifd)brüf)e  auf  ftarfem  geuer  ju  einer  bieten 
€>au$e  abgerührt,  bie  mit  einem  @fjlöffel  bofl  ©arbefleneffenj, 
etwa§  ßanennebfeffer,  wenigem  Salj  unb  feinge^aefter  ^eterftlie  ge* 
nnirjt  wirb.  $)ie  duftem  fommen  nun  baju,  unb  nadjbem  Elles 
gut  bermifdjt  ift,  werben  fte  in  eigens  bjerju  beftimmte  natürliche 
ober  ftlberne  iRufcr)eIn  gefüllt,  obenauf  mit  geriebenem  SBetjjbrob 
beftreut,  mit  jerlaffener  SButter  betropft  unb  10  —  15  Minuten 
in  einen  feigen  Ofen  gepellt,  um  iljnen  gfarbe  $u  geben.  Sie 
fönnen  aud)  auf  einem  SRofte  über  ftarfe  (Slutt)  gefteflt  unb  eine 
glübenbe  Schaufel  barüber  gehalten  werben. 

2Ran  fann  bie  Lüftern  aud)  ganj  einfach  in  iljren  Skalen 
braten,  fte  werben  bemnadf),  wenn  fte  geöffnet  ftnb,  mit  einem 
S>tüctd)en  SBittter  belegt,  mit  SReibbrob  beftreut  unb  einige  Minuten 
im  tyifyn  Ofen  ober  auf  bem  föoße  gebraten. 

863.  duftem  mit  $ormcfon!nö  (Huitres  ä  la  Napoii- 

taine).  ftadjbem  bie  Lüftern  geöffnet  unb  bie  S3örte  babon 
genommen  ftnb,  werben  fte  mit  ifjrem  Safte  in  biet  mit  S3utter 
beftridfjene  Üftufcljeln  gefüllt,  mit  etwa§  weitem  Pfeffer,  feinge* 
Ijactter  $eterfilic  unb  mit  biet  geriebenem  ^ßarmefanfäS  beftreut 
unb  im  tjeifien  Ofen  fo  lange  gebacten,  bis  ber  #äS  anfängt 
ju  fdjmeljen  unb  bie  Oberfläche  eine  gelbe  f5?arbe  befommt. 

864.  ©CfÜflte  ^Uftcm  (Huitres  farc^es).  93on  irgenb 
einem  ftifdje  wirb  eine  Safere  (9?r.  117)  ^bereitet,  womit, 
nad)bem  fte  burety  ein  grobes  Sieb  getrieben  ift,  bie  5um  ftüßen 
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beftimmten  TOufd^cln  bünn  belegt  werben,  hierauf  fommen  bie  in 
ifjrem  (Saft  einmal  aufgefodjtcn  unb  gereinigten  Lüftern  Oftr.  862) 
}u  liegen,  biefe  werben  bann  abermals  mit  5Qf3)c  bebedt,  mit 
föeibbrob  beftreut,  mit  jerlaffcner  Butter  betropft  unb  im  Ofen 
gelb  gebaefen. 

865.  ©CbÜnftCtC  duftem  (Hultres  ä  la  Trieste).  2)ie* 
felben  werben,  nadjbcm  fie  geöffnet  unb  bie  SBärte  bauon  abge* 
nommen  finb,  auS  iljren  Schalen  loSgelöft,  in  eine  (SafJeroHc 
getrau  unb  in  ir)rem  eigenen  6afte,  nebft  einem  wenig  Butter, 
geriebenem  23rob  unb  9Jhi3fatnuf$,  etwa  5 — 10  Minuten  lang, 
gebämpft ;  beim  Wnridjten  fömmt  ein  Söffet  oofl  9Habeira  ^inju. 
®ie  auf  foldje  SBeife  zubereiteten  duftem  fmb  al§  föagoüt  jum 
(Sinfüflen  in  Heine  Ragout  *  $aftetd)en  (f.  9lbfdwitt  oon  ben 
53utte rteigbaefercien)  beftimmt. 

866.  ©efüßte  ^djnetfen.  $ie  ©djnedcn  werben  in  fod)en= 
be§  SBaffer  gemorfen  unb  einmal  aufgefodjt,  bann  tyerauSgelegt, 
unb  eS  wirb  nun  mit  einer  ©abcl  bie  eigentlidje  §dntede  au§ 
iljrem  §auS  gebogen,  bie,  nadjbcm  fie  mefjrcremal  gewafdjen  unb 
alles  Sdjwarje  baüon  genommen  ift,  feingeljadt  wirb.  2Benn 
eS  fünf  unb  smanjig  ©djneden  finb,  fo  wirb  baS  getyadte  ftleifdj 
mit  oier  fein  gel)adten  ©arbeiten,  einem  (Sfjlöffet  üoU  feiner 
^ßeterftlie,  ebenfo  otel  (SfjampignonS  unb  ber  £>äl[te  fo  üiel  ge« 
fjadten  ©djalotten  ober  3n)iebeln  untercinanber  gemengt,  mit  <SaIj, 
Pfeffer  unb  9Hu§farnu|$  gemurrt  unb  mit  6  Sott)  (90  ©r.)  Butter, 
einer  ftarfen  Jpanb  doli  geriebenem  ÜEßcifjbrob  auf  betn  Seuer 
einige  Minuten  lang  geröftet,  bann  mit  oier  bis  fünf  @fjlöffel 
doli  faurem  Sftaljm  aufgefaßt,  mit  Oier  (£iergefb  Iegirt  unb  nun 
in  bie  fef)r  reingemafdjenen  unb  getrodneten  (Mjctufe  gefüllt. 
5)iefe  merben  eines  an  ba§  anbere,  mit  ber  Oeffnung  nad)  oben 
in  eine  Bratpfanne  geffcllr,  mit  Dieibbrob  beftreut,  mit  jerlaffener 
S3utter  betropft  unb  im  f)eifeen  Ofen  15  —  20  Minuten  gebraten. 
93eim  Wnridjten  wirb  jcbeS  ©er)äufc  an  ber  Oeffnung  mit  etwas 
ßitronenfaft  befprengt. 

ÜJlan  faun  aud)  oon  ber  angegebenen  gfafö*'  °^nc  ©djnedEen* 
jleifd),  in  bie  gereinigten  ©efyäufen  füllen,  bann  bie  getonfdjene 
Sdmede  fjinju  tfmn,  mit  ber  Sajdje  auftreiben  unb  btcfelben 
wie  bie  anberen  beenbigen. 
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867«  S^nctfen  in  tocißcr  <©Ott£C*  $ic  üorhergehenben 
gefönten  unb  gereinigten  ©ct)necfen  werben  mit  4  ßotf)  (60  (£r.) 
93utter,  einer  3roifbeIr  bie  mit  einer  ©eroür^nelfe  beftedt  ift,  unb 
mit  einem  Sorbeerblatt  auf  fcfjroadjem  fttVLtv  einige  Minuten  roeifj 
geröftet,  bann  mit  einem  ßfelöffel  üott  Wefyl  befireut,  abermal§ 
einige  Minuten  geröftet,  unb  mit  ber  nötigen  gleifdjbrühe  in 
ber  Söeife  aufgefüllt,  bafe  e§  eine  nict)t  fcfyr  bünne  Samje  gibt. 
9^act)  einer  »Stunbe  Iangfamcn  Bochens  mirb  bie  unb 
baä  Lorbeerblatt  herausgenommen,  ber  <3cr)aum  baoon  getrau 
unb  ba§  (Sanje  mit  Sala,  5Ru§fatnufj,  mei&em  Pfeffer  unb 
Sitronenfaft  geroürjt,  mit  brei  ober  Dier  ßiergelb  Iegirt,  in  eine 
borbirte  ©djüffel  (f.  (Einleitung  ba3  (£inf äffen  ber  ©Düffeln) 
angerichtet  unb  mit  feingetjadlcr  ^ktcrfilic  beftreut. 


SSier  unb  jroan jigftcr  2lbfcfjmtt. 


£>ie  (<)cmnft'. 

868*  Spargel  mit  Sau^e  (Asperges  ä  la  saiuje).  Sie 
gefdjabten  unb  reingeroafcr}enen  Spargel  roerben  in  paffenbe  %ty\k 
jufammengelegt,  mit  ben  köpfen  leidet  auf  ben  £ifch  gefto&en, 
bamit  fie  fo  jiemlich  gleiche  ©röfje  befommen,  bann  feft  jufammen* 
gebunben  unb  unten  abgefdmitten.  (Sine  halbe  Stunbe  r»or  bem 
Anrichten  merben  fie  in  focfjenbeS  gefallenes  SCßaffer  gefegt,  roeict) 
gefönt,  bann  herausgehoben,  auf  bie  gehörige  <Sd)üffel  gelegt 
unb  aufgebnnben.  (Sine  oon  ben  ©au^en  (5er.  42  ober  46) 
bie  Jebocr)  mit  einer  ßiaifon  oon  2  ßiergclo  legirt  ift  (f.  ©in* 
leitung  <S.  7)  roirb  e^tra  ba^u  gegeben,  ober  auch  nur  jerlaffene 
Butter,  ober  in  SButter  gelb  geröfteteS  Sßcifebrob. 

Unter  ben  öerfdjiebenen  Birten  üon  ©pargel  roirb  ber  grüne 
für  ben  beften  gehalten.  &  frifd^er  ber  (Spargel,  befto  faftiger 
unb  järter  ift  er.  6oHte  man  gelungen  fein,  ihn  längere 
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aufzubewahren,  fo  muß  er  in  feuchte  $üdt)er  etngefchlagen  unb 
an  einen  fühlen  Ort  geftellt  werben. 

869*  ^flücfffiargeln  (Points  cVasperges).  §terju  nimmt 
man  bie  bünnen  unb  fleinen  ©pargel,  bie  in  ihrer  Witte,  ober 
überhaupt  ba,  wo  fie  fidt)  ganj  leidet  abbrechen  laffen,  abgebrochen 
toerben.  ^iachbem  btefe  ©tücfe  ton  ben  baron  ft  jenben  fcljuppen* 
ähnlichen  SBlättd^en  gereinigt  ftnb,  werben  fie  oomßopf  ab  auf 
erbfengrofje  ober  größere  Stütfe  gefchnitten,  in  ©aljmaffer  weich9 
gefönt  unb  bann  abgefchüttet.  Ungefähr  2  ©poppen  folcher 
©pargeln  Werben  mit  einem  Söffe!  öofl  oon  ber  etwas  bief  ge* 
haltenen  (5ait9e  (9h:.  42  ober  46)  begoffen,  mit  5Jtu§fatnuj$  unb 
ßttronenfaft  gemürjt,  leidet  untereinanber  gemengt  unb  angerichtet. 
$)ie  @au9e  muß  mit  einigen  Eiergelb  legirt  fein  (f.  Einleitung 
(Seite  7). 

3113  felbftftänbige  ©djüffel  werben  fte  mit  breieefig  ge* 
fd^nittenen  unb  in  ©utter  gelb  gebatfenen  SEBeißbrobfchnitten  ein- 
gefaßt, meiftenS  bienen  fte  jebodj  al§  Unterlage  ju  üerfd)iebenen 
(Berichten. 

Eine  leiste  SBürje  oon  3ucfer  W  ntdt)t  unangenehm. 

870»  Ärttf^orfcn  mit  ©Olt^e  (Artichauts  ä  la  sai^e). 
S)ie  oberen  fpifctgen  53Iötter  ber  9lrtifd)Ocfen  werben  gleich  8"* 
gefchnitten,  fowie  audt)  ber  ©tengel,  ba§  ®rüne  unb  bie  fleinen 
^Blätter  unten  weg  $u  nehmen  ftnb.  Sie  werben  nun  in  ©alj« 
waffer  ungefähr  eine  halbe  ©tunbe,  weichgefocht,  bann  au§  bem 
SBaffer  gelegt,  unb  eS  wirb  ber  ©amen  inwenbig  herausgenommen, 
ohne  bie  ^rtifdjocfen  ju  ^erbrechen.  93eim  Anrichten  werben  fic 
über  ein  £uch  ober  ein  (Sieb  umgeftürjt,  bamit  ba§  Söaffer 
abläuft,  bann  auf  bie  paffenbe  ©dtjüffel  angerichtet  unb  mit  einer 
oon  ben  ©ausen  Wr.  42  ober  46  ooflgefüHt.  ©a§  Slrtifctjocfen* 
waffer  barf,  feines  bittern  (SefchmacfeS  wegen,  31t  feiner  ©au9e 
oetwenbet  werben. 

Um  ba§  Aushöhlen  ber  Slrtifchocfen  ju  erleichtem,  legt  man 
fle  nach  ihr*m  ©arfodjen  einige  Minuten  in  falteS  SBaffer,  unb 
nach  Dem  SReinmachen  wieber  in  ihren  @ub,  bamit  jie  h^ß  bleiben. 

<£)a§  SBeichfein  ber  Wrtifdjocfe  wirb  baran  erfannt,  baß, 
Wenn  man  fte  an  ben  mittleren  blättern  anfaßt,  biefelben  leidtjt 
heraufgehen. 
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5ttan  fann  bie  Mrtifchoden  auch  roh  in  jmei  ober  Dicr 
%f)t\U  fdjneiben  unb  wie  bie  obenangeführten  foeijen  unb  reinigen, 
fle  werben  bann  runblaufenb,  aufrcd^tftc^enb  angerichtet,  unb  ber 
fleifchige  %ty\X  (ber  &äS  ber  $rtifd)ocfen)  wirb  mit  ber  <3au9e 
begoßen. 

87t  ©cbatfene  flrtifdjotfeu  (Artichauts  frits).  m*  flrti- 

fdjoden  »erben  roh  auf  üier  ober  fünf  Steile  gefchnitten,  ber 
©amen  unb  beinahe  afle  Slättcr,  bis  auf  einige  gum  tÄnfaffcn, 
werben  babon  genommen,  unb  bann  biefelben  in  ©aljwaffer  halb 
weichgefocht.  §ierauf  werben  fie  einige  3*tt  in  bie  trodene 
93ai&e  (9lr.  126)  gelegt,  aisbann  abgetrodfnet,  in  93ierteig  (f.  im 
29.  9tf>fdmitt)  getauft  unb  in  tyeifjem,  fchmimmenbem  ftrett  au§= 
gefcaäen. 

§ierju  fönnen  auch  bie  fdjon  ju  %\\tyt  gemefenen  9lrtifchoden 
öerwenbet  werben,  wenn  man  bon  folgen  bie  @au<je  in  warmem 
SOßaffer  abwafdjt,  fte  bann  in  (Stüde  fdfjneibet  unb  in  bie  trodene 
SBaijc  (9Zr.  126)  legt;  man  fann  fte  aisbann  ben  jweiten  ober 
britten  £ag  baden. 

872*  ÄrttfttlOtfcn  mit  Kräutern  (Artichauts  a  la  barri- 
coule).  $)te  nicht  ganj  weichgefodjten,  aber  ausgehöhlten  5lrti» 
fd&oden  870)  werben  mit  benfelben  Kräutern,  wie  fte  bei 
ben  #alb§milchnern  in  Rapier  (92r.  320)  angezeigt  ftnb,  gefüllt, 
mit  ©inbfaben  überbunben,  in  eine  ftarf  mit  SButter  befirichene 
Sotelettepfanne  gefteflt  unb  im  feigen  Ofen  Döflig  gargebaefen. 
SBeim  Anrichten  wirb  ber  33tnbfaben  weggenommen  unb  in  jebe 
Hrtifd&ode  wirb  ein  (S&löffel  Doli  (5auc*  (9fr.  26,  32  ober  39) 
gegoffen. 

873.  (gefüllte  9xÜ\$odtn  (Croquettes  d'artichauts). 
$>er  fleifdjige  itjeit  öon  nicht  fehr  grofjen  9lrtifchoden  wirb  öon 
allen  ^Blättern  befreit,  rein  unb  runb  jugefchnitten,  fogleich  mit 
©itronenfaft  eingerieben  unb  in  ©aljwaffer,  SButtcr  unb  Zitronen« 
faft  weichgefocht.  9?ach  bem  (Srfalten  werben  bie  Slrtifchoden* 
thette  tyxauZ  gelegt,  bie  natürliche  §öhlung  wirb  nodt)  etwas 
erweitert  unb  mit  einem  falten  Salötcon  (9fr.  112)  ober  fonft 
einer  beliebigen  gafdt)e  gefüllt,  nun  wirb  eine  anbere  paffenbe 
9lrtifchode  oben  aufgelegt  unb  juerft  in  9)tehl  toanirt,  bann  in 
öerfdjlagene  <5ier  getaucht  unb  in  geriebenem  SBeifebrob  fcanirt. 
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Einige  Minuten  oor  bem  9lnrid)teu  merben  fic  in  Ijeijjem  gett 
fd^neU  au§gebaden  uub  gehäuft ,  mit  gebadener  Sßeterfüie  an= 
gerietet. 

(£§  ift  gut,  menn  man  fic  boppelt  panirt. 

874*  ©Cbätn^fte  ^rftf(60(fen  (Artichauts  ä  la  Lyonaise). 
Die  jugef^ntttenen  $rtifd)oden  (9Zr.  871)  merben,  eine  an  bie 
anberc,  in  eine  ftodje,  ftarf  mit  Butter  beftridjene  (£afferoflc 
gelegt  mit  6alj  unb  Pfeffer  befireut  unb  nun  fefjr  langfam, 
feft  jugebedt,  am  beften  im  Ofen,  ungefähr  l1/*  ©tunben,  ge= 
bämpft.  <5ie  foflen  febr  meid)  fein  unb  eine  fdmjad)  gelbe  garbe 
baben.  33eim  9lnrid)ten  merben  fic  mit  Jus  unb  Zitron enfaft 
Ieidjt  begoffen. 

875.  Mrtifdjjotfen  mit  faurer  G&cWt,  Aspic  (Artichauts 

a  la  gelee).  S)ic  Wrtifdjoden  Oftr.  873)  »erben  jugefdmitten 
unb  gefodjt,  nad)  ifjrem  gänjlidjen  (Erfaltcn  merben  fie  abgetrodnet 
unb  über  eine  bünnc  2age  feingeljädclter  Aspic  (9?r.  10)  an* 
gerietet,  in  bie  Vertiefung  einer  jeben  Wrtifdjode  mirb  etmaS 
oon  ber  Oelbutter  sJ?r.  59  ober  60  gefüllt. 

2)ie  Slrtifdjodcn  al§  Verzierung  $u  nubern  Sd)üfjeln  ober 
$u  Ragout  finb  9er.  103  angegeben. 

876.  ßarbonett  mit  brauner  Sau^e  (Cardons  a  res- 

pagnole).  3)ie  langen  ©lütter  ber  Garboncn  merben  an  ber 
SBurjel  abgefdmittcu  unb  auf  4—5  QoU  (10  (£tm.)  lange  Stüde 
geteilt,  bann  in  fodjenbeS  SBaffer  gelegt  unb  fo  lange  —  ungefähr 
10  Minuten  gefaxt,  bt§  fidt)  oon  ber  £>berfläd)e  eine  fd)leimige 
§aut  abjief)en  Iäjjt,  ba»  am  beften  gefdjieljt,  menn  man  bie 
Garbonen  mit  grobem  Salje  reibt.  (Sic  merben  bann  in  faltein 
2Öaffer  abgefübjt,  auf  beiben  leiten  glaitgefd)nitten  unb  in  fefjr 
fetter  öleijdjbrülje,  bie  mit  roenigem  Saty  unb  ftarf  mit  Zitronen* 
faft  ober  etmnS  (Ejfig  gemürjt  ift,  langfam  4-5  ©tunben  gc- 
fodjt.  s)laä)  einigem  9fbfüf)len  merben  fie  auf  ein  reiue§  £uct) 
gelegt,  abgetrodnet,  bann  in  einer  paffenben  ßafjcrofle  mit  ber 
nötigen  braunen  Sauce  (!Är.  24),  bie  ftarf  mit  Glace  unb 
menigem  Qudtx  geroürjt  ift,  einmal  aufgefod)t  unb  mit  ber  Sauc< 
angerichtet.  Einige  ganje  Stüde  Odjfenmarf,  bie  eine  fjalbe 
Stunbe  mit  ben  Garbonen  gefönt  fjaben,  merben  oben  aufgelegt. 
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2)can  nimmt  nur  bcn  ffcifdjigten,  meinen  $t)eil  her  (Sarbonen, 
bic  t)ot)Ien  Stüde  fmb  nidtjt  gut  ju  gebrauchen. 

877*  Karbonen  mit  Sefdjamelle  (Cardons  ä  la  b^cha- 

melle).  $)ie  borr)erget)enben  (Sarbonen  »erben  nad)  ihrem  Söeidj* 
fein  unb  9lbtrodnen  im  Jcranje  angerichtet  unb  mit  einer  33efd)a* 
melle  (9er.  20)  begoffen. 

©ie  fönnen  aud)  mit  einer  üon  ben  93utterfauc;en  Vit.  42, 
45  ober  46  gegeben  merben. 

878.  Slumenfofjl  (Sarfiol)  mit  ©ou^c  (Chou-fleur  a  la 

sauije).  £)er  möglichft  meijje  unb  fefi  gefc^Ioffene  SBIumenfot)! 
roirb  t)on  allen  grünen  ^Blättern  unb  afler  §aut  befreit,  ohne 
it)n  öiel  ju  jerfdr)neiben.  (Sr  mirb  bann  gemäßen  unb  in  ©alj* 
maffer,  mit  etmaS  ©utter,  10 — 15  Minuten  geformt.  S3ctm 
Anrichten  mirb  er  auf  ein  £ud)  ober  ein  ©ieb  gelegt,  bamit 
ba§  SBajfer  abläuft,  bann  angerichtet  unb  mit  einer  SButterfamje 
Wr.  42,  45  ober  46)  begoffen.  3ft  ber  93fomenfof)l  Hein,  fo 
mufs  man  it)n  beim  5lnridt)te«  fo  jufammenfteflen,  bafj  er  mie 
ein  einiger  grofjer  #opf  au§ftet)t. 

879*  S3Iumeitf0^I  mit  SäS  (Chou-fleur  aux  parmesan). 
$>er  Dor^erget)cnbe  meichgefochte  ©lumenfohl  mirb  angerichtet  unb 
mit  fel)r  bic!  gehaltener,  breiartiger  ©au9e  (9?r.  46)  beftridjen, 
mit  geriebenem  2ßarmefanfä§  ftarf  beftreut,  mit  jerlaffener  SButter 
befprijt  unb  im  r)eifjen  Ofen,  ungefähr  10  —  15  ÜJcinuten,  ge= 
baden,  ©ollte  ber  93Iumenfor)I  im  Ofen  ntdt)t  ftarbe  genug 
befommen,  fo  mirb  eine  glütjenbe  ©djjaufel  barüber  gehalten. 

$)ie  ©au<;e  mu(3  fo  biel  fein,  bafj  fie  fidt)  mit  bem  Keffer 
ftretdt)en  lägt.  ©iet)e  audt)  Einleitung  oom  ©ratiniren. 

880.  ©ebatfener  Slumenfoljl  (Chou-fleur  frit).  $er 

gefocfjte  unb  in  feinem  SBaffcr  erfaltetc  93lumcnfor)l  mirb  aläbann 
auf  ein  §narfteb  gelegt,  in  f leine  föofen  geseilt,  bann  in  Sier* 
teig  getaucht  unb  in  ^eifeem  $ett  gebaden.  (©ielje  30.  2lbfdjnitt, 
ma§  bort  über  ©djmaläbaderei  gefagt  ift.) 

881*  23famenfoI)I  mit  falter  Sröuterfou^e  (Chou-fleur 

ä  la  remoulade).  ©er  nidt)t  $u  meidt)  gefocf)te  unb  in  feinem 
©übe  erfaltete  93Iumenfot)I  (9er.  878)  mirb  jum  Ablaufen  auf 
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ein  <5ieb  gelegt,  bann  fcfjön  angerichtet  unb  mit  falter  Kräuter* 
fauye  (Wr.  53)  begoffen. 

882.  9RogttOnaifC  HÖH  SBfamcnfoljl  (Magnonaise  de  chou- 
fleur).  SBenn  ber  93lumenfot}f  {9lt.  878)  gereinigt  unb  gefodjt 
tft,  fo  wirb  er  nad)  feinem  (Srfalten  auf  bie  ju  £ifdt)e  beftimmte 
Sdjüffel  t)od)  aufbreffirt  unb  überall  mit  9ttagnonaife  (9fr.  57 
ober  58)  beftridjen  unb  mit  falter  Aspic  (9?r.  10),  ©arbeilen, 
Olioen  unb  ^artgefoa^ten  (Siern  gefdjmadooll  eingefaßt. 

883.  Äoljlf raut,  ffitrftnö,  S&elföfori!  (Choux  ä  la  w- 

geoise).  9iadjbem  ber  $ol)l  rein  belefen,  gewafdjen  unb  in  ber 
9Jlitte  burdjgefdmitteu  ift,  wirb  er  in  meiern  gefallenen  SBaffer 
fo  lange  gefodjt,  bi§  er  fid)  unter  ben  Singern  meid)  anfüllt. 
Sr  mirb  nun  in  faltem  Söaffer  abgefüllt,  bann  iebe§  ©tüd 
einjeln  mit  ber  §anb  leidet  ausgepreßt  unb  in  eine  paffenbe  (Saffe- 
rollc  getljan.  SBenn  e§  fünf  $ot)lföpfe  waren,  fo  werben  fie  mit 
6  fiotl)  (90  ®r.)  93uttcr  belegt,  mit  Salj  unb  Pfeffer  gemüht, 
mit  weniger  gfleifc^bru^e  begoffen  unb  jugebedt  langfam  Dötttg 
weidjgefodjt.  (Sinige  Minuten  Dor  bem  Anrichten  werben  einige 
(Eßlöffel  Doli  Don  ber  ©au<je  (9tr.  15  ober  24)  barüber  gegoffen, 
bie§  nod)  einmal  aufgefodjt  unb  bann  angerichtet. 

Sollte  man  feine  8auc;e  Dorrätln'g  fyabtn,  fo  fann  man 
einige  (Eßlöffel  ooK  Don  ber  (Stnbrenn  Öftr.  13  ober  14)  an 
ben  &ot)l  Derrüfyten.  (Statt  ber  S3uttcr  fann  audt)  ©anSfett 
ober  fonft  gutes  Sratcnfett  genommen  werben. 

$)a  3wicbeln  beim  #0^1,  Spinat,  fowie  überhaupt  an  ©e« 
müfen  nidjt  für  ^ebermann  angenehm  ftnb,  fo  ifi  e£  gut,  wenn 
man  bie  3wicbeln  fein  fd)neibet,  bann  in  53utter  weiß  rößet, 
mit  einigen  (Eßlöffeln  Doli  gleifdjbrülje  meidtjfodjt  unb  nur  auf 
Verlangen  unter  ba§  ®emüfe  mifcfjt. 

884.  ©Cbänmfter  toljl  (Choux  etouffes).  ®er  belefene, 
reingemafc$ene,  in  ©aljwaffer  abgefragte  unb  in  faltem  Söaffer 

I  Wieber  abgefüllte  Äofjl  wirb  einzeln  ausgepreßt,  bann  JebeSmal 
gwei  unb  jwei  jufammengebrücft  unb  in  eine  jladfje  (Jafferolle 
gelegt,  boer)  fo,  baß  fein  tfopf  auf  ben  anbern  ju  liegen  fommt 
unb  ber  ©oben  ber  ßafferofle  gerabe  bebedt  wirb.  <£r  wirb 
nun  mit  ©alj,  Pfeffer,  flttußfatnuß,  einer  3toiebel  mit  einer 
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ÖJeiBÜrjnelfe  beftedt,  gewürzt,  mit  fetter  f^Icifd^brü^c  begoffen, 
mit  einem  £)edel,  worauf  glütyenbe  #of>len  finb,  beberft  unb 
Iangfam,  ungefähr  2  ©tunben,  gebämpft.  93eim  Wnridjten  wirb 
er  beljutfam  auf  bie  ©Rüffel  gelegt  unb  mit  Jus  ober  einigen 
(Sfjlöffeln  DoU  brauner  ©auce  (9?r.  24)  begoffen. 

©infaffung  oon  SRinbfleifd)  u.  bgl.  m.  wirb  ber  gebämpfte 
ßofyf  nad)  feinem  ©arfein  in  eine  lange  9?oUe  auf  eine  reine 
©eroiette  gelegt,  mit  ber  ©eroiette  überfragen,  bann  mit  ber 
£anb  leidet  gepre[$t,  aufgerollt,  in  paffenbe  Stüde  gefdjnitten 
unb  um  baS  einjufaffenbe  f$kitö  ßcftcllt. 

885«  fWil  mit  ftofati  ober  mit  Selben  (Choux  an 

faisan  ou  au  perdrix).    ©ietye  Safan  (9ir.  706). 

'  886,  ®cftät3tcr  ®of)l  (Timbalo  de  choux).  ©ielje  9ir.  706. 
S)er  floljl  fann  auf  biefe  SBeife  eben[o  gut  aud)  mit  SBratmurjt, 
9itnb§junge  ober  ©an§leber  zubereitet  unb  nad)  feinem  Umftürjen 
auf  bie  ©d)üffel  mit  gefönten  $aftanien  eingefaßt  werben. 

887*  ©Cfüötcr  8o$l  (Choux  farces).  3iemlid)  gleite, 
bod)  nid)t  ju  grofje  ganje  #oi)Ifopfe  werben,  Halbem  bie  äußeren 
groben  33lätter  baoon  genommen  finb,  reingemafdjen  unb  in 
©aljwaffer  nidjt  fer)r  weidjgefod&t,  bann  in  faltem  SQßaffer  abge* 
füp  unb  auf  ein  §aarfieb  gelegt,  bamit  afle§  SBaffer  ablaufen 
fann.  $)er  $ofyl  wirb  nun  au§einanber  gebreitet,  ber  inwenbige 
biefe  ©tengel  $erau§gef  dritten  unb  mit  ber  gafdje  (9ir.  122), 
bie  nod)  mit  ebenfo  nie!  93ratwurfrfafdje  (*ftr.  119)  genau  Oer* 
mengt  worben  ift,  gefüllt.  $)ie  SBlätter  werben  nun  oben  über 
bie  gafdje  jufammengebogen ,  fo  baf$  ber  ßof)l  ein  ganj  ge* 
fd)foffcne§  ^Infcljen  befommt,  fjierauf  wirb  in  eine  etwas  flache 
©afferofle  ein  ftopf  bidt)t  an  ben  anbern  gelegt,  bie  ßöpfe  werben 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  gewürzt,  mit  fetter  fyietfc^brür)e  begoffen, 
genau  bebedt  unb  langfam  —  ungefähr  eine  ©tunbe  —  gebämpft. 
99eim  ^tnrtc^ten  wirb  ber$of)t  betyutfam  f)erau§gelegt,  ber  abge* 
fettete  ©aft  wirb  mit  etwa§  brauner  ©auc,c  (ÜRr.  24)  ober  Jus 
0hr.  2)  aufgefodjt  unb  über  ben  ßoljt  gegoffen. 

©e^r  gut  ift  biefer  tfoljl,  wenn  ^um  ^füllen  ein  £l)eil  93rob^ 
fafdje  («Kr.  122),  ein  Sfjeil  ©ratwutftfafdje  (Dir.  119)  unb  ein 
$ijeil  gefd)ätter  unb  feinge^adter  flaftanten  genommen  wirb. 
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888,  ttdfßcwt,  äöirftnflfraut  ober  Söelf<f)?of)l  mit 

ftnftilliicn  (Choux  au  marrons).  9?ad)bem  ba§  $of)lfraut 
belefen,  reingeroafd)en ,  blanfdjtrt  (f.  Einleitung  93laufd)irenj 
unb  in  f altem  UBaffer  roieber  abgefüllt  ift,  wirb  e§  feft  au§* 
gebrüeft  unb  mit  bem  SSMegmeffer  fein  gemiegt,  afäbann  mit  etma§ 
fjrfeifdj&rüfje  unb  ber  nötigen  SButter  eine  rjalbe  ©tunbe  lang 
gebämpft,  einige  Minuten  Dor  bem  9lnricr)ten  mirb  ba§  ßobjfraut 
mit  ber  nötigen  (Sinbrenn  (9ir.  13)  ober  ©au^e  (9Zr.  15) 
genau  öerrüfyrt,  einmal  burd)gefod)t,  mit  ©alj,  roenigem  Pfeffer 
unb  nod)  weniger  Sftugfatnujj  gemürjt. 

©Ieid)$eitig  muffen  $aftanien  gefdjält,  mit  Jus,  etroa§  frifdjer 
33uttcr,  3uder,  11110  Wifer  *n  cmc  pafjenbe  Safferofle 

getfjan  unb  bariu  rocidjgebämpft  morben  fein;  e§  mu(3  fo  ein* 
gerietet  werben,  baji  bie  $affanien  roctet),  aber  bennod)  ganj 
bleiben  unb  bafj  ber  (Saft  beinahe  ganj  eingefod)t  ift  unb  bie 
föiftanien  tjübjd)  glajirt  auSjefyen. 

$)a§  ftnridjten  fann  auf  jmeierfei  2lrt  ftattftnben,  entweber 
wirb  baS  $of)lfraut  in  bie  5ftitte  ber  ©djüffel  erf)ö^t  angerichtet 
unb  bie  ftaftattttti  werben  im  $ran$e  barum  gelegt,  ober  e§ 
wirb  in  bie  Üftitte  be§  angerichteten  J?of)lfraut3  eine  Vertiefung 
gemacht  unb  ba  fn'nein  bie  $aftanien  gegeben. 

889*  flfofettfoljl  (Choux  de  Bruxelles).  3)er  reinbelefene 
unb  gemafdjene  9?ofenfol)l  wirb  in  ©afywaffer  f)afb  wetdjgefod&t, 
bann  abgefd&üttet,  mit  faltem  SBaffer  abgefüllt,  unb  nadjbem  er 
abgelaufen  ift,  wirb  er  mit  <5alj  unb  etwa3  9Jcu§fatnujj  gewürzt 
unb  mit  ber  nötigen  53utter  auf  ätemttcr)  ftarfem  Jeuer  gar* 
gebämpft  unb  ganj  trotten  angerichtet. 

3)er  föofcnfofjl  fann  audj  mit  einigen  (Sjjlöffetn  ooÜ  Ein« 
brenn  (*Rr.  13  ober  14)  unb  etma§  3fleifct)brür)e,  furj  oor  bem 
Wnrtdjten  bermifdjt  werben,  ober  man  fann  Ujn  audj,  nadjbem 
er  in  SBaffer  abgelocht  unb  abgefüllt  ift,  mit  ettoa§  93utter 
befegen  unb  mit  einigen  Eßlöffeln  Doli  oon  ber  (Sau^e  9fr.  15, 
20  ober  24  begießen  unb  einigemal  auffodjen. 

Sine  Spauptbebingung  bleibt  immer,  bafj  ber  $ofenfof)l  fdjön 
gan$  gtetbt. 

890.  3)cr  mnW,  23rounfol)l,  ffitttterf^l,  bie  Sol|I- 

foroffen,  ^reitger  u.  f.  w.  Me  biefe  oerfcr)iebenen  tfof)Iartcn 
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merben,  nadnVm  fte  rein  bclefen,  gemafdjen  unb  in  Safyoaffer 
meid)gefod)t  ftnb,  abgefdjüttet,  in  meiern  falten  2Baffer  gäujlid) 
abgefüllt,  auSgebrürtt  mit  Salj,  Pfeffer  unb  9flu§fatnu(j  getuüijt, 
mit  |51eif<J>brü^e  unb  ber  nöt Ingen  33utter  ober  mit  gutem  $ett 
meidjgcbämpft  unb  fo  angerid)tct,  ober  mit  einigen  ©Jjlöffeln  öoö 
Ginbrenu  ober  mit  einer  oon  bcn  Saiden  9ir.  15,  20  ober  24 
Derbidt. 

*Sinb  bte  Stengel  au  biefen  ©emüfen,  befonbcrS  am  2öinter= 
fo$l,  fel)v  bicf/  fo  mirb  ba§  SNattt  baoon  abgeftreift,  aud)  ift  e§ 
gut,  menn  ba3  Jhaut  nad)  feinem  sHbfo$en  feingeljadt  toirb. 

$>ie  3utf)at  oon  gefodjten  $aftanten,  fomie  eine  fdjmadje 
SBürje  oon  3mfo  ift  bei  biefen  Ä?ot)Iarten  fel)r  beliebt. 

3u  bemevfen  bleibt,  bafj  man  beim  kämpfen  ber  (&emüfe 
(Borge  tragen  muß,  bajj  folct)c,  menn  fte  meid),  audj  jebeSmal 
jtemlid)  trotfen  finb.  Gbenfo  mujj  man  aud)  oermeiben,  bajj 
fte  ju  bief  ober  gar  pappigt  merben. 

89t  Spinat  (Epinards).  ftad)bem  bie  Spinatblättcr  rein* 
gemäßen  unb  in  Saljmaffer  meid&gefodjt  ftnb,  merben  fte  mit 
faltem  SBaffer  abgefüllt,  feft  auSgebrüdt  unb  fetngefjacft.  Stuf 
ungefähr  1  ÜflaaS  gefönten  unb  fetngeljacften  Spinat,  mirb  eine 
feingefdmittene  3miebel  mit  8—10  £otf>  (140  ®r.)  Stifter  ober 
gutem  SBratenfett  einige  Minuten  geröftet,  bann  mirb  ber  Spinat 
ba§u  getfjan,  mit  Salj,  Pfeffer  unb  5Jht§fatnuf}  gcmürjt  unb,  unter 
öfterm  Umrühren,  eine  Ijalbe  Stunbe  geröftet.  Einige  Minuten 
oor  bem  2fartdj)ten  mirb  er  mit  etma§  oon  ber  Saupe  9lr.  15, 
20  ober  24  genau  oermengt  unb  fogleidj  feroirt.  9ttan  fann 
attdj  gleidj  mit  ber  3*oiebeI  etmoS  5flef)l  in  bie  (SafferoKe  tfjun 
unb  baffefbe  mit  bem  Spinat  röften,  unb  furj  oor  bem  ?lnria^ten 
benfetben  mit  ber  nötigen  ftleifd)brüfje  ober  Jus  oerbünnen, 
bann  bleibt  aber  bie  Sau$e  meg. 

(£ine  ^auptbebingung  beim  Spinat  ift  baS  grüne  2lu§feljen 
beffelben  unb  ba(3  er  redjt  feingeljacft  mirb.  $>ie  grüne  ftarit 
mirb  baburdj  erlangt,  bafj  ber  Spinat  in  ütelem  unb  ctma§ 
ftarf  gefallenem  SÖaffer,  auf  ftarfem  O^uer,  oöHig  meidj  btanfdjirt 
unb  bann  fogleidj  in  faltem  SBaffer  abgefüllt  mirb  (fie^c  (£in* 
teitung  93Ianfdjiren). 
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892.  Spinat  auf  engtiföe  Hrt  (EpinardB  a  l'anglaise). 
iDer  öorljergefjenbe  blanfdn'rte  unb  gut  auägebrüclte  ©pinat  toirb 
burdt)  ein  grobe§  §aarfieb  gepriesen,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb 
9Jhi§fatnnfs  gemüht,  unb  mit  ber  §älfte  fooiel  93utter,  alä  e§ 
(Spinat  ift,  unter  ant)altenbem  9<üt}ren,  auf  ftarfem  fteuer  V* 
©tunbe  geröftet  unb  fogleid)  angerichtet. 

893.  Spinat  mit  fügcmföaljm  (Epinards  a  la  creme). 
<£)er  blanfdtjirte,  auSgebrücfte  unb  burc$  ein  ©ieb  getriebene  ©pinat 
wirb  mit  ©afy,  meinem  Pfeffer  unb  etma§  toenig  3ucfer  gemüht, 
mit  bem  oierten  £t)eil  fooiel  SButter  geröftet,  alSbann  toenn  e§ 
1  3ttaa3  ©pinat  (2  Siter)  ift,  mirb  berfelbe  mit  1  ©poppen 
( fiiter)  füjjem  9lal)m  (©at)ne)  oerrüt)rt,  aufgefodjt  unb  fogleidj 
angerichtet. 

tiefer  unb  ber  ootfjergebenbe  ©pinat  toirb  immer  erl)öt)t 
angerichtet  unb  mit  baumenbief  gefd)nittenen,  ßorfftopfen  ähnlichen 
©tücfen  2Beifjbrob,  bie  in  53utter  gelb  gebaefen  finb,  eingefaßt. 

894.  ©Cfüttter  @#nat,  SoubfrÖf^e  (Epinards  farces). 
SJcoglidjft  gro&c  ©pinatblätter  »erben  mit  rodjenbem  SBaffer  leicht 
überbrückt  unb  über  ein  retneS  Üuct)  ausgebreitet.  §ierauf  wirb 
auf  }ebe§  93latt  ein  nufjgro&eS  §äufrit)en  Safdjc  gelegt  unb  baS 
SÖIatt  überbogen.  9Zadt)bem  alle  33lätter  gefüllt  unb  juf ammenge* 
bogen  fmb,  »erben  fte,  ein§  an  ba§  anbere,  in  ein  paffenbeS  ÖJefdt)irr 
gelegt,  mit  ©alj  beftreut,  mit  fetter  gleifa^brüt)e  begoffen  unb 
eine  halbe  ©tunbe  langfam  gebämpft.  SBeim  einrichten  toerben 
fie  mit  einer  Don  ben  ©aucen  9er.  15,  24  ober  42  begoffen. 

3ur  Safere  mirb  bie  §älfte  SrattourftfüHfel  (9?r.  119)  unb 
bie  §älfte  Sßanabe  (9er.  122)  genommen  unb  beibeS  jufammen 
tüchtig  unteteinanber  gearbeitet. 

895.  ©tiinotgrün  ober  ©Jrinattotfen  (Vert  d'epinards). 

3mei  bi§  brei  §>äube  üoö  reingetoajdjene  ©pinatblätter  toerben 
in  einem  5Rörfer  feingeftofecn,  aisbann  in  ein  reine§  Xudt)  gett)an 
unb  ftarf  au§gepre($t.  ^er  ©oft  toirb  mit  einigen  ©aljförnern 
in  einer  ßaffcrofle  fo  lange  auf  fch»oache§  f^cuer  gefegt,  bis  ber 
©aft  gleichermaßen  anfängt  ju  gerinnen.  £>a§  ©an je  toirb  nun 
auf  ein  ^aarfieb  gefcf)üttet,  bamit  ba§  belle  SEßaffer  ablaufe  unb 
ber  grüne  ©pinattopfen  ettoaS  abtroefne.  5)tefe§  (&rün  toirb 
jum  Rathen  oon  9Jcaguonaifen,  3aftf)en,  ^ubbing§  u.  f.  m. 
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gebrannt.  3um  Särben  &on  füfeen  ©engten  totrb  e§  mit  etma§ 
feinem  3"^r  betmiföt  unb  in  f leinen  gut  bebeeften  (Sefäfien 
an  einem  füllen  Ort  auf  bemalt ;  auf  biefe  Söeife  fjält  e§  ftd) 
jmet  bis  brei  SBodjen  lang. 

896*  2)0$  fMt  öom  Spinat  ift  Er.  89  angeführt. 

897.  todjfafat  Ober  SfllatflCmiifc  (Laitues  a  la  creme). 
£)er  Salat  ju  Ökmüfe  mirb  öfters  gemafdjen  unb  alöbann  blan« 
frf)irt  (f.  Einleitung  93lnnfd)iren),  nad)  bem  9lbfül)Ien  mirb 
er  feft  auSgebrüdt  unb  feingerjadt ;  er  mirb  nun  in  eine  EafferoOe 
getfjan,  mit  etma§  frifdjer  S3utter  belegt,  mit  ber  nötigen  gleifd)* 
brülje  begoffen  unb  ungefähr  3/4  Stunben  fang  gebämpft.  Einige 
Minuten  öor  bem  9lnrid)ten  mirb  ber  Salat  mit  Sal$,  wenigem 
»eigen  Pfeffer  unb  nod)  weniger  5Ru3fatnu6  gemüht,  mit  Ein» 
brenn  (9ir.  13)  ober  6auce  (9ir.  15)  gebunben,  gehörig  bura> 
gefönt  unb  nun  nod)  mit  einigen  Eierbottern,  bie  mit  faurem 
SRarjm  öerrüf)rt  finb,  Iegirt  (fiefje  Einleitung,  Segtren  unb 
Öia  if  o  n). 

898.  ®f fÜKtcr  Salat  (Laitues*  fareees).  Sierße  gefülltet 
tfoljl  OKr.  887). 

899.  ©efodfter  ©Hbtoien,  gefraufta  Salat  (Chicoree). 

Einige  £öpfe  gereinigter  Enbiüien  merben  auf  joflgrofee  Stüdd)en 
gefdjnitten,  unb  nadjbem  biefe  gemafdjen,  in  Saljmaffer  meiaV 
gefönt,  bann  abgefüllt  unb  auSgebrütft  ftnb,  merben  fte  mit 
ber  nötigen  SButter,  etmaS  Salj  unb  9Jtu3fatnuj$  auf  bem 
Breuer  langfam  geröftet,  afäbann  mit  einigen  Eßlöffeln  t»otC  öon 
ber  Sauce  (9?r.  15,  20  ober  24)  aufgefod)t  unb  mit  einigen 
Eiergclb,  bie  mit  faurem  Sftafjm  oerrüfjrt  finb,  Iegirt. 

900.  (Snbtoteil  mit  fügem  SRalfttt  (Chicoree  ä  la  creme), 
©ereite  ben  Enbioien  in  Mem  mie  ben  Spinat  biefeS  Samens 
(Wr.  893).    Er  mirb  jebod)  nidjt  burdjgetrieben. 

901.  ©Cbäm^fter  (ynbibien  (Chicoree  ötuvee).  ©er  belefene 
Enbitien  mirb  auf  jollgrofje  (21,,2  Etm.)  Stüde  gefdjnitten,  rein* 
gemafd^en,  unb  mit  etmaS  Butter  nebft  Salj  unb  Pfeffer  meia> 
gebämpft,  boct)  fo,  bafj,  menn  ber  Enbiüien  gar,  berfelbe  aud& 
beinahe  ganj  troefen  ift;  er  mirb  bann  mit  einigen  Efjlöffefn 
»od  ©efa^ameHe  (ftr.  20)  öermifa^t. 

€  d)  u  n  c  m  a  n  n'i  Slod)bu$.  20 
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902,  toftlrabcn  (Chou-rave).  $)ie  jungen  #of)i™ben 
merben  gejctjält,  in  bünne  (Sdjeibdjen  ober  tri  SBürfel  gefd^tütten, 
bann  in  ©aljmaffer  abgetönt,  abgefdjüttet,  abgefüllt  unb  mit 
fetyr  weniger  Butter,  etmaS  meijjer  San^e  (9fr.  15)  ober  33efrf>a* 
meöe  (Uir.  20)  begoffen,  mit  Salj  gemürjt  unb  einmal  auf* 
gcfod)t.  3Me  $o!)lraben  fön  neu  aud),  nadjbem  fie  gefdjält  unb 
gefdjnitten  finb,  auf  frr)mad)em  $euer  mit  ©utter  fangfnm  roeiay 
gebämpft  merben,  man  mufj  babei  grofje  (Sorgfalt  barauf  öer- 
menben,  baj}  fie  fdjön  meife  Heiben,  bafyer  mufj  bie  (Safferolle 
feft  oerfef)lo[fen  fein,  bamit  nicfjtS  oom  2>ampf  Oerloren  gefyt. 

2)a§  jarte  ßoljlrabenfraut  mirb  tion  ben  (Stengeln  abgeftreift 
unb  fein  nubelig  gefdmitten,  oI§bann  gemafdjen,  blanfdjirt  unb 
in  foltern  SBaffer  abgefüllt  (f.  Einleitung  931a ufd)i reu),  nadj« 
bem  mirb  e§  auSgebrüdt,  mit  ber  nötigen  ftleifdjbrütye  begoffen, 
etroaS  frifdje  Butter  ober  gutes  93ratenfett  baju  getljan  unb 
s/4  ©tunben  lang  gebämpft;  furj  oor  bem  9lurid)ten  wirb  e§ 
mit  ßtnbrenn  (9ir.  13)  ober  (Sauce  (9?r.  15)  gebunben,  gut 
untereinanber  gerührt,  aufgefodjt  unb  mit  <Sal$,  Pfeffer  unb 
9Jcu§fatnuj3  gemürjt. 

93eim  9Inrid)ten  mirb  ba§  $ol)Irabenfraut  auf  bie  ©Rüffel 
etwa§  ercptjt  angerichtet,  in  bie  2Jcitte  mirb  eine  Vertiefung 
gemalt  unb  bie  meijjen  #oI)(raben  Inneingegeben. 

903,  ©CfÜfftC  grabet!  (Chou-rave  farc<§).  <Dcögli# 
gleid)  grofje  ßoljlraben,  bie  gefcfyält  unb  in  ©aljroaffer  t)alib 
tueid)gefod)t  finb,  merben  nadj  bem  'iHbfürjlen  unten  unb  oben 
glatt  jugefcfynitten  unb  nun  außgef)öf)lt,  melcr)e§  am  befien  mit 
einem  paffenben  9hi§fiecf)cr  gefd)ier)t,  inbem  man  bie  #or)lrabe 
bamit  burd)ftid)t.  Von  ben  t|erau§gebrüdten  ©tütfen  merben 
jmei  bünne  (Sdjeibdjen  abgcfcfjnitten,  bie  ben  3)edel  unb  33oben 
ber  £of)lrabe  bilben.  ©ie  merben  nun  mit  berfelben  3?afd)e,  mie 
fie  beim  gefüllten  (Spinat  (9ir.  894)  angegeben  ift,  gefußt,  oben 
unb  unten  mit  ben  ©djeibdjen  bebedt  unb  in  eine  paffenbe 
GafferoÜe  gefegt,  mit  fetter  §lcifd)brül)e  begoffen,  mit  <Salä 
gemürjt  unb  jo  Iangfam  meicr)gefod)t.  93eim  Wuridjten  merben 
bie  #of)lraben  auf  ein  Sieb  ober  £udj  gelegt,  bamit  aHe§  3?ett 
ablaufe,  angerichtet  unb  mit  etroaS  brauner  fetnnadejafter  <Sauc* 
(9  er.  24)  ober  «efdjamelle  (Rr.  20)  begoffen. 

l|.  Digitized  by  Google 
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904,  »eifefraut,  ©üftfraul,  kappt*  (ühou  bknc). 

Einige  tföpfe  ©eifjfraut  werben  Don  ben  dufteren  groben  SBlättern 
unb  bem  biefen  Stengel  gereinigt,  in  poffenbe  Stüde  gefd)mtten, 
a,emafd)en  unb  in  Saljwaffer  weidjgefoajt.  9iacr)  bem  9bfüf)(en 
mit  faltem  Sönffer  wirb  bie§  ßraut  ou§gebrüdt,  grob  geljadt, 
mit  Salj  gewürzt,  mit  fetter  gleifdjbrüfje  ober  mit  53utter  unb 
^teifcfjbrü^e  begoßen  unb  langfam  nod)  eine  Imlbe  Stunbe  gefönt. 
Einige  Minuten  twr  bem  9lnrid)ten  wirb  e§  mit  ber  nötigen 
meinen  Sau(je  9?r.  15  ober  ber  (Sinbrenn  9?r.  13  oerbidt. 
Ober  man  fdjneibet  eine  3loiebel  f eitt,  rftftet  [old)e  mit  ber 
nötigen  «utter  ober  Seit,  nebft  einem  pfiffet  oofl  <DMjl  f)ell= 
gelb,  gibt  ba§  abgefod)te  2Beifefraut  baju  unb  läfjt  e§  mit  bem 
nötigen  Söafjer  ober  3rleifd)brür)e  auffodjen. 

(Eine  Söürje  Don  Hümmel  ift  bei  biefem  ©cmüfe  nid)t  un* 
angenehm. 

905,  ©ebäraWcS  Srifefraut  (Chou  bianc  <stuve).  $as 

borrjergeljenbe,  gefdjnittene  unb  geWafd)ene  Sfteifjfraut  wirb  rof) 
mit  ber  nötigen  33utter,  einer  gangen  3wiebel,  einer  ©elberübe 
unb  einem  SeHerifopf  in  eine  Gafferoüe  getrau,  mit  Salj  unb 
Pfeffer  gewiirjt,  unb  in  ungefähr  6 — 8  Stunben,  unter  öfterm 
Umrühren,  weidjgebampft.  SBor  bem  Wnridjten  wirb  bie  3toicbef, 
©elberübe  unb  ber  SeHeri  fyerauSgenonimen  unb  ba§  traut  mit 
ber  nötigen  braunen  Saiuje  (9?r.  24)  ober  braunen  @inbrenn 
(9?r.  14)  uerbidt. 

(Ein  Stüd  reingewofdjener  Sdjinfen  ober  9iaiid)fleifd)  im 
traut  mitgebämpft,  fomie  eine  fdjwaaV  Söürje  oon  3uder  flibt 
ifym  einen  guten  ©efdjmad.  9lud)  werben  fein;  fyäufig  ftaftauien 
ba$u  gegeben. 

@3  ift  gut,  wenn  ba§  traut  fdwn  ben  £ag  Dörfer  einige 
Stuuben  gebämpft  wirb,  foflte  es  511  troden  werben,  fo  wirb 
etwaS  gletfdjbrürje  ober  Ju8  baron  gegoffen. 

906,  ©efÜKtCd  Söd&Fraitf  (Chou  blanc  ferc4).  $a§ 
traut  fann  ganft  wie  ber  gefüllte  tol)I  (92r.  887)  beljanbelt, 
ober  aud)  nur  bie  einzelnen  gebauten  93Iättev  baüon  wie  ber 

'  Spinat  (9?r.  894)  gefüllt  werben.  £>a§  kämpfen  gcftf)ierjt  am 
beften  in  einem  nidjt  $11  Reißen  Ofen  unb  fann  2  Stunben 
bauern,  in  welker  3eit  ba§  traut  öfters  begoffen  werben  mufc. 
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93eim  ^Inrtc^ten  mirb  e$  mit  brauner  ©auc*  (9tr.  24),  bie 
mit  bem  abgefetteten  ©afte  Dom  .tfraut  oermifdjt  ift,  begoffen. 
97can  fann  e§  aud)  mit  gefönten  unb  glafirten  flaftanien  (9?r.  888) 
einfaffen. 

907»  ©aucrfrailt  (Choucroute).  ®a§  ©auerfraut  ttrirb 
am  beften  ganj  etnfad)  mit  gutem  93ratenfett  unb  ber  nötigen 
gleifdjbrübe  5 — 6  ©tunben  fein:  langfam  gefönt.  Einige  Minuten 
bor  bem  9lnrid)ten  mirb  etmaS  guter  meifjer  2Bein  baran  gegoffen, 
unb  bann  mit  einer  beliebigen  ^Beilage  ju  3:ijd)C  gegeben.  (?3 
foÖ  fer)r  meid)  unb  faft  ganj  troefen  fein.  Einige  Sßfunb  frijdje§ 
©djmcinefleifd),  im  $raut  mitgetönt,  gibt  bemfelben  einen  guten 
®efd)mac!. 

<SoH  ba§  ©auerfraut  gebunben  fein,  fo  mirb  eine  balbe  ©tunbe 
öor  bem  9lnrid)ten  eine  feingefd)nittene  3wiebel  mit  etmaS  9Jcef)I 
in  SButter  gelb  geröftet  unb  an§  ßraut  üerrüfjrt,  ober  man  gibt 
etma*  biet"  gehaltene  33efd)ameUe  (9?r.  20)  baran. 

Sft  ba§  ©auerfraut  ju  fdwrf,  fo  mufc  eS  oor  feinem  ©ar* 
fodjen  in  faltem  2Baffer  geroafdjen  merben.  S)a3  @infd)neiben 
fomie  überhaupt  ba3  fogenannte  {Einmadjen  be§  ©auerfrautS 
nehme  idj  al§  fo  allgemein  befannt  an,  bafj  id)  c§  für  unnötig 
halte,  ctma§  bar  über  ju  bemerfen. 

908.  ©auerfraut  mit  R-afau, 

909*  ©auerfraut  mit  Selben  unb 

910.  ©auerfraut  mit  SBadjtcfa.   ©ief)e  flr.  705,  723 
unb  744. 

911.  ©auerfraut  mit  Scrdjen.   §terju  mirb  ba§  etma§ 

erhöbt  angerichtete  ©auerfraut  mit  einem  $ran$e  gebratener  Serdjen 
(9?r.  753)  umgeben.  $)ie  Serben  merben  mit  geröftetem  ÜBeifj* 
brob  beftreut. 

912.  ©auerfraut  mit  $a$.  Sin  gebratener  §a[e  (9er.  548) 
mirb  in  paffenbe  Stüde  gefdjnitten,  um  ba$  angerichtete  ßraut 
gelegt  unb  mit  einigen  Sfclöffeln  ooH  biefer  Sftafrnifauve  begoffen. 

913.  ©auerfraut  mit  £ed)t  unb 

914.  ©auerfraut  mit  ®att$Ickr.  Wachbem  ba§  ©auer« 
!raut  (9k.  907)  gefönt  ift,  mirb  e§  err>ör)t  angerichtet  unb 
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erftereS  mit  einem  ßranje  fc^öner  £ed)tfchnitten  (Wx.  782),  unb 
ba3  anbere  mit  (&an$leberfchnitten  (9tr.  681  ober  682)  eingefaßt. 

915.  ©cbatfcncä  Sauerfrant  mit  $cd)t   &\?x\u  fann 

übriggebliebener  §edjt  üermenbet  werben ;  ber  Qrifdt)  wirb  in  gan$ 
fleine  «Stüde  gebrochen,  alle  ©raten  baoon  genommen  unb  biefe 
©tüddjen  bann  unter  baS  fel)r  weichgefochte,  aber  ganj  trocfenc 
Sauerfraut  oermengt.  flopf  unb  Schwang  t>om  gifdt)  muffen 
ganj  bleiben. 

$)a§  ßraut  wirb  nun  über  eine  etwas  tiefe  Scr)üffel  ert)ör)t 
angerichtet  unb  mit  feljr  bidfer  S8cfdt)amefle  (*Rr.  20),  bie  nod) 
mit  einigen  (Siergelb  legirt  ift,  überall  beftridt)en  unb  bid  mit 
9teibbrob  beftreut ;  nun  werben  mit  ber  Sptje  eines  (Eßlöffels, 
gleichlaufcnb,  (c^)iDadt)e  (Sinfchnitte  über  bem  ©anjen  angebracht, 
fo  baß  es  ein  fd)uppenähnlid)c§  91nfet)en  bcfommt,  bergijchfopf 
roirb  am  SRanbe  ber  Schüfjel  etwas  ins  $raut  gebrüdt,  ebenfo 
auch  auf  ber  entgegengejefcten  Seite  ber  Scrjmanj.  2>nS  ÖJanje 
wirb  mit  jerluffencr  Butter  betropft  unb  ungefähr  10  Minuten 
lang  in  ben  h«ßw  &fcn  9ef*cuX  UI"  i^m  garbc  ju  geben. 

Wuf  biefe  2lrt  fann  baS  Sauerfraut,  ^auptfäcr)Iid^  an  Saft* 
tagen,  öiclfältig  oeränbert  werben,  wie  5.  99.  mit  Sluftcrn, 
Sdjneden,  Jfrcbfen  u.  f.  w. 

916«  ÖO^erif^-SraUt.  SnefeS  wirb  au§  frifchem  Söeißfraut, 
baS  wie  Sauerfraut  gefchnitten  ift,  ^bereitet.  SS  wirb  gan^ 
wie  baS  Sauerfraut  gefönt,  mit  bem  Unterfdjiebe,  baß  c§  gleich 
oom  Anfange  mit  etwas  (Sffig  ober  weißem  2Bein  begoffen  unb 
mit  einer  in  53utter  gelb  geröfieten  3wicbel,  fowie  mit  bem 
nötr)igen  Balje  jum  geuer  gefegt  unb  oft  umgerührt  werben 
muß,  bamit  eS  gleichmäßig  weich  wirb. 

917.  föütljfraut  (Chou-rouge).  ftachbem  oon  ben  ftotb« 
frantföpfen  bie  äußeren  SMätter  weggenommen  ftnb,  werben  bie* 
felben  in  ber  ÜJlitte  entzwei  gefchnitten,  ber  weiße  Strunf  wirb 
gleichfalls  mit  bem  Keffer  herausgenommen  unb  nun  baS  föoth* 
(raut  fein  gehobelt,  ©leichjeitig  muß  in  einen  paffenben  £opf 
gute§  33ratenfett,  mit  einer  ober  jmei  feingefchnittenen  3to"bcui/ 
gethan  unb  weiß  geröftet  werben,  ^ierju  fommt  ba§  gefchnitten e 
fltothfraut,  baS  mit  ©alj  unb  etwas  Pfeffer  gewürzt,  mit  wenigem 
<£ffig  unb  rothem  SOßein  begoffen,  gut  jugebedt  unb,  unter  öfterm 
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Umroenben,  auf  fcfjroacfjem  geuer  3  ©tunbett  lang  gebämpft  wirb, 
©otlte  ba3  föotfjfraut  roäbjrenb  bcm  kämpfen  ,ut  trodfen  werben, 
fo  mirb  nod)  SBein  unb  Sleifdjbrüfje  nachgefüllt,  e$  foß  glänjenb 
au§fet)en,  üon  blauroter  garbe  fein  unb  einen  angenehmen 
piquanten  ©ejdjmacf  hoben. 

^>at  man  ba§  9lotf)fraut  gerne  gebunben,  fo  muffen  einige 
Eßlöffel  öoH  ginbrenn  (Wr.  14),  ungefähr  10  Minuten  t»or 
bem  Anrichten,  an  baffelbe  oerrür)rt  unb  mit  burdjgefodjt  roerben. 
Manche  lieben  auch  eine  fleine  3utr)at  t»on  $üdtt  baran. 

3n  fupfernen  (Safferofleti  derliert  ba3  föotbfraut  feine  eigen- 
tümliche ftarbe,  ebenfo  aud),  roenn  beim  kämpfen  bon  Anfang 
$u  Diel  39rül)c  baran  fommt. 

918.  SRotljfrftUt  mit  Sefofjuljri  (Choa-rottge  au  perdrix). 
Wachbem  einige  gelbljübner  gerupft,  aufgenommen,  plammirt  unb 
brefftrt  ftnb  (f.  (Einleitung  bie  ^ampf «$tejf ur) ,  roerben  fie 
mit  jicmlich  oielrn  3micbelfc^eibcn  unb  9Butter  ober  gutem  33raten= 
fett  unb  etma3  Salj  in  einer  paffenben  (Safferotte,  auf  fehmachem 
Setter,  meidjgcbämpft.  <£)a3  kämpfen  mufj  fo  eingerichtet  roer» 
ben,  bajj  bie  3?elbf)üfjner  fomie  bie  3rotebeln  jroar  meide;  ftnb, 
aber  bennoef)  meijj  ober  nur  fdjroach  gelb  auSfefjen,  roa§  bei 
jungen  gfelbbürjnerii  in  einer  gilben  (Stunbe  ber  ftaü  ift,  ftnb 
e§  ieboct)  alte  ftelbr)üf)uer,  fo  mirb  etmaS  Söein  unb  Jus  baran 
gegoffen  unb  biefelben  nod)  2  ©tunben  tangfam  fortgebämpft. 
(SHeidjjeitig  mujj  Sftotrjfraut  nach  ber  öorfjergeljenben  Kummer, 
jeborf)  ohne  gett  unb  ohne  3'oiebeln,  gefodjt  movben  fein.  2Benn 
nun  bie  ftelbfjüfjner  gar  ftnb,  fo  merben  biefelben  au3  ber  ßafferofle 
genommen,  aufbrefftrt,  mit  einigen  tropfen  Jus  begoffen  unb 
einftroetlen,  bi§  jum  (gebrauche,  mann  gefteflt;  bn§  jurücfgebliebeue 
$ett,  mit  fammt  Den  3roiebelu,  rniib  buref)  ein  §aarfteb  getrieben 
unb  mit  bem  Stotlifraut  Dermifcht.  99eim  Anrichten  roerben  bie 
gelbhühner  jerfcrjnitten  unb  im  tfranje  um  ba3  errjöfjt  angerichtete 
9totrjfraut  gelegt. 

föothfraut  mit  gafan  unb  9tott)fraut  mit  SBadjtcIn  mirb  auf 
biefelbe  2öei[e  jubereitet. 

919*  föotl)ftflUt  mit  ?er^fH  (Chou-rougo  garni  aux 
alouettes).  Da§  ffiotfjfraut  mirb  gekämpft,  mie  foldjeö  Wr.  917 
angezeigt  ift,  c3  mirb  errjöljt  angerichtet  unb  mit  einem  tfranje 
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gebratener  ßerdjen  eingefaßt.  ©ic  Serben  ^terjii  werben,  naaV 
bem  fte  gerupft  unb  breffirt  ftub  (f.  ßrammetsoögel  9ir.  749), 
in  eine  paffenbe  Eaffetolle  getrjan,  beren  33oben  mit  93utter 
belegt  ift,  mit  <5alj  unb  wenigem  Pfeffer  gewürzt  unb,  unter 
öfterm  Umfchmingen,  &u  fchwadjgelbcr  garbe  gebraten,  gleichzeitig 
wirb  geriebenes  SBeifjbrob  in  au§geloffener  93utter  gclbgeröftet, 
womit  bie  um  ba3  föotljfraiit  gelegten  Serben  beträufelt  werben, 
©er  Scrctjcnfonb  wirb  unter  baS  sJtothfraut  gemifdjt. 

920.  Wütljfrnitt  mit  (Chou-rougo  aux  levreaux). 

Um  ba§  erhöht  angerichtete  föothfrant  wirb  ein  jart  gebratener 
Jpafe,  ber  in  fajünc  Stüde  gefetmitten  ift,  im  Jcrauje  ^erumgelegt 
unb  mit  einer  fräftigen  üca^m^Jus  begoffen. 

©aS  föotfjfraut  wirb  geformt,  wie  folcr)e3  9er.  917  gezeigt 
mürbe;  ber  §afe  wirb  nad)  *ftr.  548  gebraten. 

921«  $Ojlfeit  (Houblona).  3)ie  jungen,  jarten  §opfen* 
fmjjen  werben  unten  abaefdmitten ,  mehrere  Wal  gewafdjen  unb 
in  ©aljwaffer  fyalb  weichgefocht.  9tod)bem  fie  abgefetjüttet  unb 
in  (altem  ÜBaffcr  abgefüllt  ftnb,  werben  fie  mit  <5aty,  weitem 
Pfeffer  unb  9Mu3fatnufj  gemürjt  unb  mit  SButtcr  unb  ber  nötigen 
ftleifcr)brühe  rjöflig  weidjgefocht,  bod)  fo,  bafj  fie  auch  ganj  trotten 
finb,  alSbann  werben  fte  mit  einigen  Eßlöffeln  Doli  weiter  <5au^e 
(9er.  15)  einmal  auf  gefönt  unb  mit  einigen  Eiergelb,  bie  mit 
jaurem  SRalmi  uerrührt  finb,  legirt  (f.  Einleitung  6.  7).  Eä 
wirb  etWaS  fetngebarfte  ^eterfilie  barunter  gemengt  unb  biefe§ 
(Skmüfe  fogleid)  ungerichtet,  ©er  £>opfen  wirb  gewöhnlich  mit 
Verlorenen  Eiern  (f.  9Ibfd)nitt  üon  ben  Eiern)  feroirt,  bie  im 
Äranae  um  benfelben  gelegt  werben. 

922.  föatmnärin,  föajnittjdjen  (Raiponces).  9tod>bem  fte 

rein  belefen,  bie  SBurjeln  gefdjabt  unb  unten  etwas  abgefchnitten 
ftnb,  werben  fie  in  gefallenem  SCßaffer  abgefod)t,  alSbann  abge* 
fchüttet,  abgefüllt,  auSgebrücft  unb  mit  etwa?  Butter,  nebft  ber 
nöthigen  gleifd)brühe  nod)  eine  Iwloe  Stunbe  gefocht.  (<Sier)e 
Einleitung  6.  6,  93Iand)  iren.)  <Sie  werben  mit  <Sal$,  Pfeffer 
unb  9ttu3fatnufj  gewürjt  unb  einige  Minuten  oor  bem  Zurichten 
mit  weiter  Einbrenn  (9er.  13)  ober  weißer  <Sauc;e  (9er.  15) 
Derbieft,  einmal  aufgefodjt  unb  mit  einigen  Gtiergelb,  bie  mit 
faurem  ^armt  nerrührt  ftnb,  legirt. 
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©efjr  häufig  »erben  bie  Slapunjeln  mit  ©auerampfer  Oer* 
mifd)t,  bemgufolge  mirb  ber  rnerie  %ty'd  fobiel  (Sauerampfer, 
al§  e§  SRapunjeln  finb,  genommen.  $)er  belefcne  unb  gemafdjene 
Sauerampfer  mirb  mit  ber  nötigen  SButter  auf  ftarfcm  fteuer 
gebampft;  toenn  ber  Dom  Anfange  [Idj  ftarf  einfteflenbe  (Saft 
etma§  berbampft  iß,  fo  fomnien  bie  abgebrühten  SRapunjeln  baju. 
$)a§  ©an^e  mirb  mie  oben  beenbigt. 

923.  (Sriitte  (Srbfen,  ficrnerbfen,  ©djotctiförncr  (Petita 

pois  ou  pois  verts).  Ungefähr  1  9ttaa§  (2  Siter)  fer)r  Heiner 
Srbfen  merben  mit  1  i*otr)  (15  ©r.)  Butter  unb  ^toci  (üfjlöffel 
ooH  2Baffer  ober  ^leifdtybrübe  meidjgefodjt.  £inb  eä  junge,  fri|d)c 
gebrodjene  (£rbfen,  fo  ftnb  fie,  fobalb  ber  ©aft  babon  eingefügt 
ift,  audj  fdjon  meid),  ©te  merben  nun  mit  ©als,  etmaS  Qudtx 
unb  jmei  ©jjlöffel  oofl  feiner  Sßeterfilie  gemürjt  unb  mit  2  fiotlj 
(30  ®r.)  frifdjer  SButter,  bie  mit  einem  ftarfen  (Sjjlöffel  ooü  SDfcty 
oerarbeitet  ift,  belegt  unb  auf  bem  geuer  fo  lange  umgefdimungen, 
bis  fidj  bie  SButter  mit  bem  üflef)!  aufgelöft  unb  fidj  eine  ©amje 
gebilbet  Ijat.  ©tatt  ber  33utter  unb  bem  9J?ef)l  fann  mau  fie 
aud)  mit  metfjer  ©auge  (9ir.  15)  ober  Minorenn  (9(r.  13) 
oerbiden. 

©inb  bie  Srbfen  fd)on  bid  unb  bieüeidjt  lange  gebroaVn, 
fo  müffen  fte  einige  ©tunben  mit  Gaffer  ober  gleifdjbrübe  ge* 
fodjt  merben. 

$)a  bie  (£rbfcn  aufjerorbentlid)  an  ibjem  feinen  ©efd)made 
berlieren,  roenn  fie,  ma§  oft  ber  $afl  ift,  längere  $z\t  f<$on 
au§gefernt,  aufbewahrt  merben,  fo  ift  fef>r  311  ratben,  bajj  man 
in  biefem  Salle  bie  (Srbfen  mit  frifrfjer  Butter  an  einem  füllen 
Ort  in  faltem  Söaffer  fo  lange  untereinanber  arbeitet,  bi§  fie 
ganj  mit  93ntter  überwogen  finb,  ba3  SBaffer  mirb  abgefdn'ittet 
unb  bie  (Srbfen  finb  auf  biefe  2Beife  gegen  bie  (Sinmirfung  ber 
£uft  gefaxt.  4  Sotb  (60  ®r.)  33utter  reiben  ju  1  3Kaa3 
(2  Siter)  (Srbfen  tyn. 

924.  ©tünc  Grbfen  auf  eiigltfc^e  %tt  (Pois  verts  k 

fanglaise).  SMe  fletnften  (£rbfen  merben  in  bielem,  leidjt  ge* 
faljenem  SBaffer,  morin  ftd)  eine§anb  öoö  ^ufammengebunbener 
^eterfilie  befinbet,  auf  fiarfem  fteuer  meidjgefoa^t,  bann  abgefdjüttet 
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unb  fogleid)  gan$  troden  ju  iifcfye  gegeben.  %x\fät  93utter  wirb 
bei  äifdje  mitgereist. 

Sie  tönnett  und),  nad)bem  fte  in  Gaffer  gefönt  unb  ab- 
gefdjüttet  [\nt,  mit  Butter  unb  feiner  ^eterterfilie,  auf  1  2Haa§ 
(2  Citer)  (Srbfen  6  Cotr)  (90  ©r.)  ©utter  unb  jmei  (gjjlöffel 
Doli  ^eterfilie  geregnet,  nod)  einige  Minuten  über  ftarfem  fteuer 
gefd)Wungen  unb  bann  angerichtet  werben.  3)ie  93utter  muH 
fdwn  bei)i  fein,  er>e  bie  (Srbfen  ba$u  tommen. 

925.  fnxh  öon  ftXMtn  (Srbfen  ift  Wr.  87  angezeigt. 

1>ie  getrorfneten  rufftfdr)cn  Cfirbfcn  werben  ganj  wie  bic  frifdjen 
(ürbfen  befjanbett,  nur  müffen  fie  oorf>er  24  ©tunben  in  meines» 
Söaffer  eingeweiht  werben  fein. 

926.  3utfmr1ifcii,  3«^tf^otcn,  ©djjcefen  (Pois  gouius). 

$)ie  nod)  nidjt  fef)r  großen,  garten  unb  ringsum  öon  ben  ffibtn 
abgezogenen  3"derfd)oten,  ungefähr  1  9)caa§,  werben  mit  2  fiotl) 
(30  <5k.)  53uttcr  unb  ber  nötigen  gleifdjbrübe  2  —  3  ©tnnben  ge* 
fodjt,  al§bann  mit  ©al$,  3ud<*  unb  f eingebauter  Speterfilie  gewürzt, 
mit  einem  (Sjjlöffel  üoü  (Sinbrenn  (9?r.  18)  ober  ber  nötigen 
<5au<;e  (9er.  15)  oerbitft,  einmal  aufgefodjt  unb  angeridjtet. 

927.  ®tbämtftt  Sonnen,  gifolett  (Haricots  verts).  JKe 

abgezogenen,  b.  l>.  ton  ir)ren  gäben  befreiten  93o(jnen  werben 
entweber  ber  Sänge  nad)  fein:  bünn  ober  über  bie  Ouere  in 
$oHgrof$e  (2V2  Htm.)  Derfdjobene  93ierede  gefdjnitteu,  ober  aud), 
wenn  fie  nod)  fef)r  Mein  ftnb,  ganj  gelaffen.  5Mer  bil  fedj§f)uubert 
93ol)iien,  je  nad)  ir)rer  (&röfje,  werben  mit  12  2otl)  (180  ©r.) 
99utter  ober  gutem  33ratenfett  unb  bor  nötigen  gfeifd)brü!je  ober 
mit  SBaffer,  4 — 5  ©tunben  langfam  gefönt,  wätjrenb  btefer  3<?it 
fie  einige  Wal  umgerührt  werben  müffen.  (Sine  üiertel  Stunbe 
cor  bem  Wnvicfyten  werben  fte  mit  <SaIj,  Pfeffer  unb  feinge* 
r)adter  ^ßeterfilie  gewürzt  unb  mit  einigen  ©jjlöffeln  üofl  ©in* 
brenn  (9ir.  13  ober  14)  ober  mit  ber  nötigen  ©auce  (ÜRr.  15 
ober  24)  üerbidt. 

(Sine  §anb  Doli  jufammengebunbeneS  Söofmenfraut  mit  ben 
SBormen  gefönt,  gibt  benfelben  einen  angenehmen  ©efdrjmad,  fo 
wie  audj  eine  fdjmadje  SBürje  DOti  3"der  uidjt  unbeliebt  ift. 
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928*  Seflirte  $0f>ncn  (Haricots  verts,  ltes).  fticrju  nimmt 
man  nur  bic  fleinften  SBormen,  bie  ganj  bleiben,  nnb  nadjbem 
fie  öon  ifyten  gäben  befreit  finb,  in  (Bal^roaffer  üöflig  meiaV 
gefodjt  roerben.  <Se(^3*  bis  ad)tt)unbert  foldjer  93otmen  merben 
aläbann  mit  8  Sott)  (120  ®r.)  Butter,  auf  fkrfem  geuer. 
noer)  einige  Minuten  lang  gefdjmimgen,  mit  <5alj,  meinem  Pfeffer 
unb  feinget)acftcr  Sßeterfilie  gemürjt  unb  nun  mit  einem  Ijalben 
Söffet  öoö  ©auce  (ttr.  15)  ober  SBcfcfmmeae  (9?r.  20),  bie  mit 
einigen  (Siergelb  Iegirt  ift,  begoffen  unb  fogleicf)  angerichtet. 

929,  löo^ltcn  auf  ettglif^C  $rt  (Haricots  vertä  a  l'an- 
glaise).  $)ie  gereinigten,  gefrfjuittenen  unb  in  Sntpaffer  meid)« 
gefönten  93oImeu  roerben  roie  bic  grünen  (Erbjen  bicfeS  Warnen  3 
Wr.  924)  bejubelt. 

930*  IBoljtten  mit  tränteril  (Haricots  verts  aux  fines 
herbes).  ^)rci  fetngefd/nittene  6d)aforten  ober  3toiebeln,  nodt) 
einmal  fo  üiel  ^eterfilie,  ein  (Sfjlöffel  D0n  feingefdjnitteneS  $ot)nen- 
fraut  unb  triet  bi§  fünf  feinget)acfte  Sorbetten  merben  in  12  Sott) 
(180  ©r.)  33utter  einige  Minuten  geröftet  unb  bann  brennenb 
fyeife  über  bie  in  ©aljtoaffer  oöflig  tocirt)gefodjten,  abgefdnlttcten 
unb  angeridjteten  33ot)nen  gegoffeu. 

Um  biefe  formen  fcf)ön  grün  |U  ert)alten,  focr)t  man  fic 
getoöfynlidt)  aufgebceft  in  einem  fupfernen,  unoerjinnten  ©efcfjirr 
auf  ftarfem  geuer. 

931,  (Sinoemndjte  Jöo^ncn  ober  nriitte  SBofjnen.  $>ic 

etngemadjten  93ot)nen  merben,  menn  fie  au3  bem  gaffe  fommen, 
mehrere  Wied  in  faftem  2öaffer  au§gemajd)en,  al^bann  in  oielcm 
fortjenben  Söaffer  toeidt)gefod)t,  ma§  oft  3  —  4  Stunben  3«Ü  in 
sflnfj)rud)  nimmt,  bcSroegen  ttnit  man  root)!,  toenn  mau  bie  33ormen 
fd)on  beS  %a%$  öortjer  forf)t  unb  bicfelbcn  über  9Jad)t  in  faltet 
SBaffer  fynfteflt.  $)ie  53o()nen  merben  hierauf  abgefdt)üttet,  feft 
au§gcbrücft,  mit  gutem  Söratenfett  ober  93ntter  in  eine  (Safferofle 
getfyan,  mit  gleifd)brüt)e  begoffen  unb  ungefähr  nodt)  eine  Stunbe 
lang  gefodjt;  10  Minuten  bor  bem  5lnridt)ten  merben  fie  mit 
©inbrenn  (92r.  13)  berbitft,  über  bem  geuer  gut  untereinanber 
gerüt)rt,  unb  toenn  e§  nottyroenbig  märe,  nodj  mit  etma§  Sal^ 
getoürjt;  man  ridjtet  fw  im  #ran$e  an  unb  gibt  folgenbc  toeifjc 
58ot)nen  in  bie  5JUtte:  ^roclene  meifje  93or)nen  toafdjt  man,  fefct 
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fie  mit  Dielem  foltern  SSaffer  jum  fyuett  menn  biefelben  meic^ 
finb,  merben  fic  abgefd)iittct,  miebcr  in  bicfcfbc  (Jafferolle  getfmn, 
mit  einigen  2otf)  frifdjer  iöutter  belegt,  mit  meniger  ftleifdjbrüfje 
begoßen,  mit  Sal},  meifeem  Pfeffer,  IRufifatnufj  unb  feinge* 
fdjnittener  ^Jeterfilie  gemüht  unb  auf  bem  geucr  mehrere  5ftal 
untereinanber  gcfdjmungen,  bis  bie  99of)ncn  ein  gebunbeneS  ^Infe^en 
erlangt  labert. 

3n  Dielen  Käufern  werben  bie  angerid)teten  93orjnen  mit  in 
auSgclaffcncr  53utter  gelbgeröftetem  föeibbrob  beftreut. 

932.  ©rofje  ©O^ncn  (©anbogen).  23on  ben  fogenannten 
Sauborjuen,  grofce  Söofweu,  merben  nur  bie  bieten  inmenbigen 
53of)nen  frifd)  in  ber  ßüdje  Derbraucfyt,  fic  merben  rob,  gefdjält, 
in  Saljmaffcr  meidjgcfodjt,  bann  abgcfdn'ittet  unb  mic  bie  legirten 
93of)nen  Wr.  928  ober  mic  bie  33of)ncn  mit  Kräutern  Wr.  030 
beenbigt. 

933.  (Surfen  ober  $ufnmmern  als  ®emiife  (Concombres). 

Spalte  bie  gefeilten  ©urfen  ber  Sange  nad)  in  Dier  $t)eile, 
Dem  melden  ba§  inmenbige  tfernigte  IjerauSgefdjnittcn  unb  ber 
fleifduge  iljeil  auf  fingerbreite  Stiicfe  gefdjnitten  mirb.  Ungefähr 
eine  *DtoaS  fo  gefdmittener  ©urfen  mirb  in  Saljmaffer,  10—15 
Minuten  lang  geformt,  bann  abgefdnittet,  mit  4  2otf)  (60  ©r.) 
Butter  auf  ftarfem  ftcuer  nod)  einige  Qtit  gcfdjmungcn,  bis  ber 
ftarf  entaiitflenbe  Saft  Dcrbampft  ifi.  ©ie  merben  nun  mit  etmaS 
meiner  Sau^e  91r.  15  begaffen,  untereinanber  gcfdjmungen,  mit 
einigen  (üiergclb  legirt  (f.  Einleitung  Segiren  unb  ßiatfon), 
mit  Safy,  9J?u§fatmtf3,  meinem  Pfeffer,  (Sitvonenfnft  unb  fein* 
gefdjnittener  ^ßeterfilie  gemürjt. 

934.  ©efÜfltt  (Surfen  (Concombres  farces).  $>ie  gefdjälten 
©urfen  merben  ber  Sange  nad)  gefpalten,  au§gel)öl)lt  unb  mit 
irgenb  einer  Orafdt)e  (f.  9lbfdr)nitt  Don  ben  gaffen)  gefüllt,  bann 
in  einer  fladjeu  (Safferofle  eine  an  bie  anbere  geftellt,  mit  Salj 
beftreut  unb  mit  fetter  ftleifdjbrülje  longfam  gebämpft.  Seim 
2lnricb,ten  mirb  ber  abgefettete  Saft  mit  brauner  Sauce  (92r.  24) 
aufgefodjt,  mit  ßitvonenfaft  gemürjt,  unb  bie  ©urfen  merben 
bamit  begoffen.  Sic  fönnen  als  fcIbfiftänbigeS  ©eridjt,  ober  als 
(Sinfaffung  beim  Siinbfletfd),  gebraucht  merben. 
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935.  Sorioffdn  ober  ©rbttyfcl  in  her  ©djalc  (Pommes 

de  terre  au  beiirre  frais).  (Sine  gute  ©orte  reingemafd)ener 
Kartoffeln  werben  mit  ifyre:  Sdjale  in  f)inreid)enbem  SBafjer  unb 
etwas  weidjgefodjt  unb  fogletd^  mit  einer  Seroiette  bebedt, 
bamit  fte  red)t  tyeifc  bleiben,  unb  fo  &u  Sifdje  gegeben,  griffe 
93utter  wirb  jebeSmal  mitferoirt. 

6§  ift  feljr  jwedmäjjig,  wenn  man  bie  Kartoffeln  in  einem 
eigens  baju  beftimmten  (Sefdn'rr  fodjt,  ba§  au§  einem  fupfernen 
unb  oerjinnten  ober  bleiernen  $)urd)fd)lag  befielt,  worin  bie 
Kartoffeln  ju  liegen  fommen.  £erfelbe  fott  auf  eine  (Safferofle 
paffen,  bie  etwas  über  bie  §älfte  mit  SBafjer  angefüllt  ift.  ?luf 
biefe  SBeife  fommt  nur  ber  ©ampf  an  bie  Kartoffeln.  $>tefelben 
fönnen  audj  in  glüljenber  5lfd)e  ober  im  Ofen  gebraten  werben, 
nur  mufj  man  e§  immer  fo  einridjten,  wie  überhaupt  bei  allen 
Kartoffeln,  bafc,  fobalb  fie  gar  ftnb,  foldje  audj  fogleidj  ju  £tfd)e 
fommen.  S)enn  eine  jebe  Minute  be§  SöartenS  bringt  i^nen  in 
if)rem  ©efdjmade  aufeerorbentlia^en  ^ad)tl)eil. 

33ei  bem  oielfältigen  unb  aujjerorbentlia^en  Unterfd)iebe  ber 
Kartoffeln  ift  e§  ferner,  eine  beftimmte  3eit  anjugeben,  wie  lange 
fie  fodjen  müffen,  eine  gute  metyligte  ©orte  ift  in  20  —  30 
Minuten  gar. 

936.  ©CljfortOffeln,  Sartoffdf^ni^CH  (Pommes  de  terre 
au  beurre  clarifiö).  $)ie  rob  gefdjälten  unb  in  paffenbe  €>tücfe 
gefdwtttenen  Kartoffeln  werben  reingemafdjen  unb  in  @at)Waffer 
gefönt,  fobalb  fie  anfangen  wetd)  ju  werben,  wirb  ba8  Söafjer 
fogleidj  abgegoffen  unb  bie  Kartoffeln  genau  bebedt,  fo  nad) 
3 — 4  2ftinuten  in  ber  ßafferolle  flehen  gelaffen,  bamit  fie  Doli« 
fommen  meid),  aber  bodj  nid)t  oerfaljren  ftnb.  Sie  werben  bann 
gehäuft  angerichtet,  mit  flarer,  fefjr  tyctfjer  SBurter  begoffen  unb 
mit  feingeljacfter  ^eterfilie  beftreut.  (Sie  fönnen  audj  mit  in 
iöutter  gelb  geröfteten  3wiebeln  ober  gerottetem  SBeijjbrob  an* 
gerietet  werben. 

5ftan  fann  fte  audj,  nad)  bem  9lnridjten,  mit  einer  braunen 
3wiebelfau<je  (<Rr.  29),  6d)alottenfauce  (9tr.  30)  ober  @enf» 
faueje  (9er.  31)  begießen,  oon  ber  ba$u  genommenen  Sause 
erhalten  bann  bie  Kartoffeln  ifjren  tarnen. 

* 
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937.  fiortoffelflemöfe,  Kartoffeln  in  @an$e  (Pommes 

de  terre  a  la  maltre  d'hötel).  9iao)bem  bie  Kartoffeln  mit 
iljrer  ©djale  gefodjt  finb,  roerben  bicfelben  gefdjält  unb  in  gleich» 
mäßige  ©Reiben  gefd)nitten ;  ungefähr  1  2Jtaa§  (2  2iter)  folct)er 
Kartoffelfdjeiben  werben  mit  *{t  $funb  (250  ©r.)  frifdjer  93utter, 
einem  fiöffel.  üofl  Sleifdjbritye,  üier  Sfjlöffel  Doli  fe$r  f  eingetiefter 
^ßeterfilie,  etroaS  ©alj  unb  roeifeem  Pfeffer,  auf  ftarfem  Qfeuer 
unter  ant)altenbem  <Sd)U)tngen,  fo  lange  gefocfjt,  bi§  fid)  bie  SButter 
unb  bie  3rlfifcf)brür)e  311  einer  ©auce  nereinigt  ^aben,  fie  merben 
bann  nod)  mit  einem  Teelöffel  Doli  ßitronenfaft  geroürjt  unb 
fogleidj  angerichtet. 

Söeniger  mübfam  in  ber  93ef)anblung,  aber  audj  meniger 
fein  im  ©efdjmacfe,  ftnb  bie  Kartoffeln,  roenn  man  ijtoet  (Sfelöffel 
tott  9JWjl  in  6—8  Sotr)  (ca.  100  G*r.)  Butter  meife  röflet,  ba§ 
mit  ber  nötigen  gleifdjbrüfje  ju  einer  nid)t  ju  bieten  ©auce 
abgerührt  mirb,  in  melaV  nun  bie  mie  oben  gefdEinittenen  Kar- 
toffeln, mit  bem  nötigen  ©alje  fommen  unb  6—8  Minuten 
barin  gefönt  toerben.  99cim  Wnridjten  rotrb  feinge!>acfte  ^eterfilie 
barüber  geftrent.  Üftan  fann  biefe§  ©emüfe  ganj  auf  biefelbe 
2Beife  aud)  öon  ro^en  Kartoffeln  machen,  nur  mufj  e§  bann 
länger  fodjen.  s 

938.  SRüIjrafartoffeto.  $>ie  föalpfartoffeln  unterliegen  ganj 
berfelben  93efmnblung,  mie  bie  in  ber  dortjcrgefjenben  Kummer 
angeführten,  nur  mit  bem  Unterjcbjebe,  bafc  ftatt  ber  SleifaV 
brülje  faurer  9taf>m  genommen  mirb  unb  ber  Sitronenfaft  roeg» 
bleibt. 

939.  Kartoffelbrei  ober  Kartoffelpüree  (Püree  de  pommes 

de  terre).  Siefje  9?r.  80,  jeboct)  mirb  babei  bemerft,  bog  ber 
Kartoffelbrei  al§  fclbftftänbigeS  ($erid)t  mit  in  53utter  gelb  ge- 
rottetem, geriebenem  SBeifjbrob  ober  aud)  mit  geröfteten  3^iebeln 
beftreut  mirb. 

940.  ©CrÖftCtC  Kartoffeln  (Pommes  de  terre  frits).  6d)on 
getonte  unb  gefdjälte  Kartoffeln  werben  in  ©Reiben  ober  in 
fleine  3BärfeI  gefcfynitten  unb  in  flarer  Söutter  ober  gutem  93raten* 
fett,  mit  bem  nötigen  ©afy  unb  Pfeffer,  langfam,  unter  öfterm 
Umbreljen,  fcr)ön  gelb  geröftet.  Üttan  fann  fte  aud)  mit  ©üed 
ober  ßmiebeln,  ober  mit  beiben  jufammen,  röften.    ®er  <&ptd 
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h»irb  bann  in  Heine  SBürfel  gefehnitten,  in  bie  baju  beftimmte 
Pfanne  gethan  unb  blaßgelb  geröftet,  bann  fommen  juerft  bie 
Kartoffeln  ba^u,  fnätcr  bie  3roicbeln,  0ie  jUl)or  ^fr  £qIIO)0  nafjj 
in  fehr  bünne  gäben  geschnitten  unb  in  etmaS  93utter  geröftet 
morben  fmb. 

©ehr  Ijäuftg  merben  bie  Kartoffeln,  mährenb  bem  ftöften, 
mit  Kümmel  beftreut. 

941«  ©eröftete  Kartoffeln  auf  euaUidje  Mit  (Pommes 

de  terre  frits,  ä  Tanglaise).  $>ie  Kartoffeln  merben  ror)  ge* 
fehält,  in  bünne  ©Reiben  gefdjnitten,  reingemafa^en,  abgetrotfnet, 
mit  *Dcehl  beftreut  unb  in  heißem  Seit  gelb  geborten,  bann  mit  feinem 
<E>alj  unb  (Sanennepfeffer  gemurrt  unb  fogleid)  ju  Sijehe  gegeben. 

1)amit  bie  Kartoffeln  mährenb  bem  33aden  nidjt  meid)  merbeu 
unb  eine  gleichmäßige  garbe  befommen,  }o  muß  man  einen  eigene 
hierju  beftimmten  2>urchjehlag  gebrauten,  ber  toon  (£ifenbraf)t 
Derfertigt,  mit  einem  (Stiele  üerfeljen  ift  unb  in  ba§  ©efdjirr 
paßt,  roorin  baS  gett  fid)  befinbet.  $n  liefen  5)urehfehlag 
fommen  bie  reingeruafchenen  unb  abgetrodneten  Kortoffeln,  bie 
mit  9Jtct)l  bünn  beftreut  unb  nun  in  ba§  Ijeifje  gett  gefteHt 
werben. .  ©obalb  fie  garbe  haben  unb  gar  fmb  /  lmro  °er 
^urdjfdjlug  herausgehoben,  bie  Kartoffeln  merben  fogleid)  gemurrt, 
untereinanber  gefdjroimgen  unb  gehäuft  angerichtet. 

942.  Kartoffeln  JUm  ©amiren  (Pommes  de  terre  pour 
garniture).  $>ie  gefönten  Kartoffeln  merben  gefd)ält  unb  gleich- 
mäßig fcf)ön  ruub  jugefehnitten,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut 
unb  bann  in  ber  nötigen  Butter  ober  in  93ratenfett  Don  gelber 
garbe  geröftet. 

943.  ©efüflte  Kartoffeln  (Pommes  de  terre  fareees). 
9tohe  unb  nid)t  ferjr  biete,  bod)  mo  möglich  gleidj  große  Kartoffeln 
merben  runb  gefd)ält,  oben  unb  unten  glatt  jugefchnitren,  ge^ 
mafchen  unb  au§gehöl)lt,  inbem  man  jwerft  mit  einem  paffenben 
$lu§ftcd)er  bie  Oeffnung  bejetdmet  unb  bann  bie  Kartoffeln  mit 
einem  baju  beftimmten  Kartoffelbohrer  ober  einem  fdmrfen  Ööffel 
aushöhlt,  merben  nun  mit  einer  Qfafd^c  gefüllt,  bie  halb 
au§  «Bratmurftfüfche  (9er.  119)  unb  halb  au«  ber  gafche  Wr.  122 
befteht,  bie  beibe  genau  untereinanber  gemengt  morben  finb. 
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Wacfjbem  fie  mit  einem  Kartoffelfct)eibdjeu  ftugebccft  roorben,  roerben 
fie,  eine  an  bie  anbere,  in  eine  flache  (Safferoüe  gefteHt  unb  jnit 
ftleifcfjbrürje  ober  Jus  laugfam  rocidjgebämpft,  fdjön  angerichtet 
unb  mit  bem  jurücfgebliebenen  Safte,  ber  mit  etroa<5  faurem 
fttafnn  aufgcfodt)t  ift,  begofjen.  9)can  fann  fie  aud)  mit  einer 
öon  ben  braunen  piquanten  ©au^en  geben  (f.  91bjcr)nitt  ttou 
ben  (Saucjen). 

$>ie  Kartoffeln  fönuen  aucr)  mit  irgenb  einer  anberen  be- 
liebigen ftaferje,  fo  j.  93.  an  Safttagen  mit  einer  Jytf^fafa^e 
(9?r.  117),  gefüllt  roerben,  ßatt  ber  gfeifcfjbrüfK  roirb  bann 
SBaffer  genommen  unb  eine  93utterfauc;e  (9?r.  42,  44  ober  46) 
baju  gegeben. 

944«  (iicbnri cur*  Ä ortoffelgcuiüfc  mit  JBrnttourft  (Timbale 

de  pommes  de  terre).  l\i  Sßfunb  (120  @r.)  frifcfye  53rat* 
rourft  roirb  in  ber  nötigen  53utter  mit  einer  feingefermittenen 
3roiebel  in  einer  (Saffcrofle  gebraten,  bodj  fo,  bajj  bie  3roiebeln 
nur  fcljr  roenig  §arbe  befommen.  %\t  Söratrourft  roirb  bann 
fyerauS  gelegt  unb  in  bünne  ©Reiben  gefdjnüten.  3n  bie  jurücf- 
gebliebene  93uttcr  fommt  ein  ftarfer  @&löffel  ooH  *Dcel)l;  bafjclbe 
ttirb  2  —  3  Minuten  geröftet  unb  mit  einem  fnappeu  falben 
Cöffel  üoK  gleifrfjbrülje  ober  Jus  ju  einem  biefeu  SBrei  abgerührt 
unb  mit  einem  $eöer  Ooll  gefönter,  in  ©Reiben  gefefmittener 
unb  noef)  mariner  Kartoffeln  genau  oermifcfjt,  fo  bajj  eS  eine 
jiemlidj  bide  Waffe  gibt;  ba§  ©anje  roirb  leirfjt  mit  ©alj,  Pfeffer 
unb  9Jhi§fatnufj  geroürjt.  9hin  wirb  eine  glatte  runbe  %oxm 
bief  mit  99utter  befinden,  mit  Sceibbrob  beftreut  unb  mit  einer 
Sage  Kartoffeln  belegt,  bann  roirb  Don  ber  gefdjnittenen  53rat= 
rourft  barauf  geftreut,  mieber  Kartoffeln  gelegt  unb  fo  fort,  unb 
bie§  im  rjeifjem  Ofen  ungefähr  8/4  ©tunben  gebaden.  93eim 
^nriä^ten  mirb  bie  Sform  umgeftürjt  unb  bie  Kartoffeln  merben 
troden  ober  mit  Jus  $u  Üifdje  gegeben. 

945*  f)ärinö$fartoffeln.   Statt  ber  93rntrourft,  mie  im 

oorl)erger)euben  2IrtifeI,  nimmt  man  t)ierju  £>äringe  ober  ©arbeüen, 
jebodj  mujj,  ftatt  gletfdjbrülje,  bann  faurer  9taf)m  genommen 
roerben.  3)er  Daring  ober  bie  Sarbeflen  merben  ausgegrätet 
urb  in  f feine  ©tüde  gefcr)nitten.  ^ie  übrige  Sßeljanbluug  bleibt 
biefelbe  mie  in  sJir.  944.    SBeim  Sinfüflen  in  bie  ftorm  fann 
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jebe  Sage  Kartoffeln  flarf  mit  geriebenem  ^armefanfäS  überftreut 
werben,  waS  Bei  biefer  <5peife  fet)r  geliebt  wirb. 

3u  ben  beiben  üorgenannten  ©eridjten'  fann  aud)  ftatt  ber 
angegebenen  Kartoffelmaffe  ein  fef)r  bi<f  gehaltener  Kartoffelbrei 
(9ir.  80)  genommen  »erben. 

946.  Sartoffcfcroqitette  (Croquettes  de  pommes  de  terre). 
24  ßoil)  (370  ©r.)  fein  jerbrücfteS  Warf  oon  im  Ofen  ober 
in  ber  9l)d)e  gebratenen  Kartoffeln,  werben  mit  6  2otr)(90  ©r.) 
flaumig  gerührter  33ntter,  einem  ganjen  unb  einem  gelben  (£t 
genau  öerrüfyrt,  mit  ©alj  unb  WuSfatnufc  gemüht  unb  einige 
3eit  an  einem  füllen  Ort  rurjig  bingefteflt.  9lu3  biefer  TOaffc 
werben  baumenbide  unb  ebenfo  lange  2Bürfta)en  gemalt;  jie 
werben  entweber  in  oerfd)lagene  (Sier  getaudjt  unb  in  geriebenem 
2Beifrbrob  panirt,  ober  nur  in  Werjl  gewägt  unb  bis  ^um  (&e» 
brause  an  einen  falten  Ort  gefteflt,  furj  nor  bem  inrtdjten 
werben  fte  in  fdjwimmenbem  unb  rjeifjem  gelte  ju  bunfelgelber 
ftarbe  auSgebaden.  ©ie  bienen  meiftenS  als  ßinfaffung  oon 
anbern  ©djüffeln.  Sollten  bie  Kartoffeln  nidjt  metyligt  fein, 
fo  wirb  unter  bie  Waffe  ein  ober  jmei  Qffjlöffel  boH  feines 
5CRet)l  nerrürjrt. 

2luS  berfelben  Waffe  fönnen  auet)  Dorfen  (Klößen)  gemalt 
unb  in  gleifd&brürje  ober  in  gepuderter  Wild)  gcfodjt  werben. 

947.  f  artoffelltU&efo.  Di«  Kartoffeln  ftnb  nichts  anberS 
als  bie  üorr)ergeljenb  angeführten  Sroquette,  woju  bie  Waffe 
aber  nod)  mit  4  Sotlj  (60  ®r.)  Weljl  oermengt  wirb,  bie  unpanirt 
in  ©alpwafjer  einige  Minuten  feljr  langfam  gefodjt  unb  beim 
Slnridjten  mit  geriebenem  unb  in  ©utter  geröftetem  SBeifjbrob 
beftreut  Werben. 

SMe  Kartoffelflöjje ,  fomie  Kartoffelpubbing  fommen  bei  ben 
We^lfpeifen  oor. 

948.  3)tc  (Srbfcirne,  Srbtmfc,  Srbartifd)0(fe  (Topinam- 

bour).    2Birb  in  sMem  wie  bie  Kartoffel  benufct. 

949.  (Sclberübcn  (Carottes  ä  la  bourgeoise).  3)ie  ge« 
fdjabten  unb  gemafcfjenen  ©elberüben  werben  in  paffenbe  ©tüde 
gefdjnitten,  mit  6alj,  3uder  unb  fe$r  wenigem  Pfeffer  gewirkt, 
mit  etwa«  SSutter  unb  ber  nötigen  f5?Ieifcr>brüt)c  ober  SBaffer 
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tuetd^gcbäm^ft.  Einige  5Jcimtten  oor  bem  9lnridjten  werben  fie 
mit  ber  nötigen  GKnbrenn  (9cr.  13  ober  14),  ober  mit  einer 
oon  ben  Sauden  Vit.  15  ober  24  berbicft,  nod)  einige  Minuten 
gefönt  unb  mit  feingehatfter  ißeterfÜie  bejrreut.  Wan  fann  aitdt> 
ben  üierten  2^eil  roh  gemalter  unb  in  Stüde  gelittener 
ffartoffeln  mitfochen,  bie  20  Knuten  oor  bem  oölligen  2Beidj» 
werben  ber  (ftelberüben  bagu  fommen. 

$)ie  noch  jungen  unb  garten  (&etberübchen  werben  meiften* 
gong  gclaffen  unb  nur  in  SButter,  mit  ber  nötfjigcn  5Bürge  auf 
jdjwacbem  Jeuer,  unter  öfterm  Umfcr)mingen  wei<hgebämpft.  Sie 
werben  fel)r  häufig  mit  grünen  (Srbfen  {Vit.  923),  gleite  Steile 
oon  jebem,  unteretnanber  gemengt. 

950,  #0fdjc|)0t  ÖOtl  Mbtti.  ßetberüben  unb  2öeißerüben, 
oon  jebem  gu  gleiten  %fy\Un,  werben,  nadjbem  folctje  gefchält 
unb  gewafdjen  finb,  olioenförmig  ober  in  fonft  einer  fcaffenben 
(Seftalt  gleichmäßig  gugefdjnitten.  Die  föüben  werben  al§bann, 
ieber  für  fict),  in  ^eifeem  fchmimmenbem  Jett  gu  geföer 
Jarbe  auSgebaden,  au§  bem  Jette  mittelft  einem  «Schaumlöffel 
über  ein  %u$  gelegt  unb  mit  bemfe!6en  abgetrocfnet.  Sie  wer- 
ben hierauf  gufammen  in  eine  paffenbe  Safferolle  gelegt,  mit 
fräftiger  Jus  begoffen,  mit  Saig,  3"cto  wnb  etwa§  weißem  Pfeffer 
gewürgt  unb  nun  ooflftänbig  weichgebämoft.  ßurg  bor  bem 
Enricftten  werben  fte  mit  weniger  (Einbrenn  (9cr.  14)  ober  auch 
mit  brauner  Sau$e  (Vir.  24)  Oerbttft. 

951.  SBet^erilBett  (Navets).  95can  nimmt  eine  gute  ©orte 
SBeißerüben,  bie  oorftchtig  gefcr)äTt  unb  in  beliebige  (Stüde  ge* 
fdjnirten,  bann  gewafchen  unb  mit  etwas  SButter  unb  ber  nöthigen 
Jleifchbrühe  ober  mit  2Baffer  langfam  weichgebämpft  werben. 
Einige  Minuten  oor  bem  Anrichten  werben  fie  mit  Saig,  3u<fo 
unb  weißem  Pfeffer  gewürgt,  mit  ber  nöthigen  weißen  (Sinbrenn 
(ftr.  13),  ober  weißen  Saue*  (Vir.  15),  ober  93efchameHe  (9cr.  20) 
oerbicft  unb  noch  * — 5  Knuten  gefocht.  Sie  müffen  fehr 
weich,  DaDei  noch  gang  fein,  einen  angenehmen  ©efchmact  höben 
unb  fehr  weiß  auSfehen. 

91ud)  biefe  9tüben  werben  gerne  mit  Kartoffeln  oermifct)t. 
(Siehe  bie  öorfjergehenben  (SJeFberüben.  9cr.  949). 

S  d)  ü  n  r  m  a  n  n'i  rtocfcbu$.  21 


322  Die  ©emüje. 

952*  ^Ür^C  t»m  ©Cigeröbcn  (Püree  de  navets  ä  Tan- 
glaise).  %ü)t  bi§  jc^n  grojje,  gefd)älte,  gemajdjene  uiib  in  ©tüde 
gefd)ntttene  Söeifjerüben  werben  in  ©aljwaffer  Döflig  weicfygefodjt, 
bann  abgefd)üttet  unb  in  einem  reinen  £ud)e  leidjt  gepreßt. 
Die  auSgebrüdten  .Hüben  werben  nun  burd)  ein  grobe§  ^aarpeb 
getrieben  unb  in  einer  paffenben  ©offerofle  auf  bem  geuer,  mit 
ungefähr  i  ©poppen  (*/2  Siter)  fü&em  ftatjm,  nebft  einem  eigrofjen 
©tüd  frifa^er  93utter,  Ijeijj  gerührt  unb  mit  ©al^,  meijjem  Pfeffer 
unb  3"^r  getDiirjt. 

953*  Sraunc  JBci|cräben  (Navets  au  caramel).  Die  ge- 
feilten SGÖeifjcrüben  werben  in  ©eftalt  oon  93irnen,  ober  fonft  einer 
beliebigen,  etwa§  biden  gorm  äugefdjnitten  unb  in  ©aljmaffer 
Ijalb  weid)  gefönt,  bann  abgefd)üttet  unb  abgetroefnet.  ©ie  fommen 
nun  in  eine  flad)e  ßafferofle  unb  werben,  menn  e§  eine  $Raa§ 
Gliben  finb,  mit  6  Sott)  (90  ©r.)  3w^r,  ebenfo  oiel  93uttcr,  einem 
©tüddjen  ganzen  3immet  unb  fefjr  wenig  meinem  Pfeffer  belegt, 
unb  fo,  unter  öfterm  ©djütteln,  weirfjgebämpft.  Der  3uder  unb 
bie  53utter  bilben  einen  frönen  (Karamel,  womit  bie  Stuben  ganj 
überwogen  Werben;  man  mufj  babei  grofje  Sorge  tragen,  ba& 
ber  3ua<cr  nid&t  ju  bunfel  wirb  unb  bie  9tuben  feine  fdjmarjen 
gleden  befommen,  wa§  fer)r  leidet  gefdjiefjt. 

Dienen  biefe  föüben  aI3  ©arnitur,  fo  werben  pe  fo,  of>ne 
weitere  3«t^at,  Derbraua^t;  fommen  pe  aber  at§  ©emüfe  3U 
%ifa),  fo  bleibt  ber  3immet  weg  unb  bie  Stuben  werben,  wenn 
ber3ucfer  pd)  ju  färben  anfängt,  mit  einem  Söffel  Doli  brauner 
©au$e  (9?r.  24)  begofjeu  unb  barin  weidjgefodjt ;  pe  muffen  ein 
glänjenb  braunes  9InJef)cn  tyaben. 

954,  £cltOtoer=föäkn.  Die  £eltower«  ober  Sertinerrüben 
werben  gefd&abt  unb  wenn  pe  grojs  pnb,  ber  Cänge  nad)  ge* 
fpalten,  bann  gewafa^en  unb  mit  etwa§  SButter  unb  ber  nötigen 
Jus  3—4  ©tunben  langsam  gefönt.    10  Minuten  toor  bem 
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fogleidj  in  falte«  Söaffer,  baS  mit  etmaS  Üttety  unb  (Sfjtg  Der» 
rüf)rt  ift,  gelegt,  bamit  fte  fcfjön  roeiji  bleiben,  ©ie  »erben  nun 
in  2  goflgroi$e  (2!/2  (£tm.)  ©tüdc  gcfdmitten,  reingemafdtjen,  in 
focr)enbe§,  leid)t  gefallenes  Söaffer  gelegt  unb  anljaltenb,  ungefähr 
3  ©tunben,  meichgefoct)t,  bann  abgefctjüttet,  in  faltem  SBaffer  abge* 
füf)lt  unb  längere  3"t  barin  ftefyen  gelaffen ;  fie  werben  al§bann 
abgefdjüttet,  in  einer  frifd)  oerjinnten  (SafferoÜe  auf§  fjeuer  gefefct, 
mit  etmaS  meijjer  gleifchbrüfje  begoffen,  mit  einem  ©tüdetyen 
frifd&er  ^Butter,  ©alj  unb  etma§  3ftu§fatnujj  geroürjt,  mit  ber 
nötigen  meifjen  ©inbrenn  9?r.  1 3  oerbidt  unb,  unter  an^altenbem 
©cr)mingen,  untereinanber  gemixt,  bis  fie.  gebunben  erfdt)eitieu 
unb  ein  mcifceS  9Infet)en  ^nben. 

956.  ©ebatfetie  Stfttoarjttiuracln  (Saisifis  frits).  £ie 

gereinigten  unb  in  ©aljmaffer  meidfjgefodjtcn  ©djmarjmurjeln 
merben  abgetrodnet,  in  53adfteig  (f.  29.  9lbfd)nitt)  in  heilem 
3?ett  gebaden,  gehäuft  angerichtet  unb  fo  mann  roie  möglich  ju 
2:ijdt)e  gegeben. 

*Dtan  fann  ^ierju  aua^  üom  $ifct)  aurüdgefommene  ©cr)mar$> 
rourjeln  Dermenben ;  bie  (Sauge  mirb  bann  mit  marmem  SOßaffcr 
abgemafdjen  unb  bie  ©urjeln  merben  in  ber  troefnen  treffe 
ÖJtr.  126)  aufberoafjrt.  SBeim  (Gebrauche  merben  fte  fjerauägelegt, 
abgetroefnet  unb  mie  oben  angeführt,  gebaden. 

957*  SfificS  ©eflengemüfe  (Cöleri  ä  la  bechamelle). 
$er  gemalte  unb  reingemafdjene  ©eHeri  mirb  in  ©Reiben  ge* 
fctjnitten  unb  in  ©afymafjer  ungefähr  15  Minuten  meidjgefod)t, 
bann  abgefdjüttet  unb  mit  ber  nötigen  93efd)amefle  Wr.  20  auf 
fctjroadjem  Qfeuer  uuteretnanbergefd)üttelt  unb  mit  ©alj,  meifjem 
Pfeffer  unb  5Jcu3fatnuf$  gemürjt. 

958*  JBratincr  ©Cflcrt  (Cäleri  k  l'espagnol).  $)er  Tein- 
gepujjte  ©eHeri  mirb  auf  baumenbide  unb  ebenfo  lange  Staden 
ober  in  Olioenform  nett  unb  rein  jugefefmitten,  in  ©aljmaffer 
5  —  6  Minuten  gefönt,  bann  abgefdjüttet  unb  nun  in  einer 
paffenben  (SafferoHc  mit  ber  nötigen  braunen  ©auc;e  9ßr.  24, 
mit  etma§  93utter  auf  (djmadjem  geuer  oöllig  toeid^gefoc^t  unb 
mit  ©afy  unb  Pfeffer  gemürjt.  93eim  Anrichten  fann  ber  ©efleri 
audj  nach  Wxt  ber  (Sarbonen  (*ßr.  876)  mit  Ocl)fenmarf  belegt 
merben. 
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Gefüllter  <SeÜeri  wirb  nad)  Art  ber  gefüllten  ftoljlraben 
9hf.  908  bejubelt. 

959*  ©faftrle  3totcbcltl  (Oignons  glaces  pour  garniture). 
2ttöglid)ft  ßleidb  grofje  3miebeln  werben,  nad&bem  fte  gefd&ält 
ftnb,  eine  an  bie  anbere  in  eine  ffodje,  ftarf  mit  23utter  beftridjene 
ßafferofle  gelegt,  mit  feinem  ßucfa,  etma§  ©alj  unb  weifjem 
Pfeffer  gewürzt  unb  auf  mittelftarfem  geuer  hellbraun  geröftet, 
bann  mit  einigen  (Sfjlöffeln  öofl  fräftiger  Jus  begoffen  unb  langfam 
bi§  jutn  üötugen  3Beid)merben  gebämpft. 

©ie  fönnen  aud),  oorjüglidj  bie  Heineren  3nriebetn,  in  $eijjer 
SButter  ober  in  gett  gelb  geröftet  (gleidjfam  gebacfen),  bann  abge* 
f^üttet  unb  mit  rotfjem  Beine  gargefodjt  werben. 

$amit  bie  3miebeln  wäfjrenb  bem  £oa>n  ganj  bleiben,  rnufc 
man  fie  juerft  am  ©tengel  glatt  fa^neiben  unb  nad*)  ber  Bürgel 
bin  fäkalen,  bic  2Burjcl  wirb  nur  gefdjabt  ober  ganj  bünn 
abgefdmitten. 

960.  ^är^e  Hott  Stoiefceln  finbet  fid&  Wr.  81  unb  82 
angegeben. 

961.  Srfiffcln  in  (Djarnjagncr  oefo^t  (Truffes  au  vin 

de  Champagne).  ©in  ^ufcenb,  wo  möglid)  glcicr)  großer,  fe^r 
fa^marjer  Trüffeln  werben  reingebürftet  unb  gewafdjen,  bann  in 
einer  paffenben  Safferofle  mit  einer  Dalben  tpafdje  Sbampagner 
begoffen,  mit  2  fiotf)  (30  ®r.)  in  ©Reiben  gefdjnittenem  roben 
©djinfcn,  einer  fleinen  3toi*bel,  einem  bölben  ©liebeben  $nob- 
Iaud),  einem  ßorbeerblatt  unb  einer  fleinen  £anb  ooö  ^ufammenge* 
bunbener  ^ßeterftlie  belegt  unb  eine  r)a(be  ©tunbe  auf  fdjmacr)em 
fteuer,  genau  bebed*t,  gefocfyt.  Sie  werben  trotten  in  einer  ©eroiette 
ju  üfdje  gegeben,  ober  al§  93eijuerung  einer  anbern  ©Düffel  ge- 
braust. 

962.  ©efätttC  Trüffeln  (Truffes  en  surprise).  SDtan 
mufj  biftju  möglidfrft  grofce  unb  runbe  Trüffeln  ausfliegen,  oon 
gleicbmä^iger  QMtt  unb  welche  bünne  ©analen  baben ;  fie  werben 
in  talteS  Sßaffer  gelegt  unb  mittelft  einer  dürfte  reingebürftet, 
bann  in  einer  öoffenben  (Safferofle,  mit  bem  nötigen  ßbamfcagner 
ober  SBurgunbermeine,  begoffen,  mit  einigen  ©dritten  robem 
©a)infen,  einem  ©tücfdjen  frifa^er  SButter,  mit  einer  gefällten 
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3toiebel,  einem  ©liebten  #noblau$,  einem  ßorbeerblatt  unb  einer 
§anb  üofl  jufammengebunbener  ^eterftlie  belegt,  mit  einem  fcfi* 
fdjliefjenben  $)ecfel  bebedt,  unb  auf  fd)tt>ad)em  fteuer  langsam, 
eine  ^albe  Stunbe  lang,  gebämpft.  9iadj  biefer  Qtit  wirb  bte 
ßafferoUe  jurüdgefteflt  unb  nad)  einigem  "J.lbf üfjlcn  werben  bte 
Ürüffeln  ausgehöhlt,  inbem  man  mit  einem  paffenben  2IuSftedjer, 
im  Sßerhältnifj  jur  ©röfjc  ber  Trüffeln,  bie  Oeffnung  bezeichnet 
unb  fte  nun  üorfidjtig  aushöhlt,  ohne  bie  ©djale  gu  burchfto&en ; 
bie  ausgehöhlten  Trüffeln  werben  mieber  jurüd  in  ihren  ©ub 
gelegt  unb  warm  ge[te0t. 

3nbeffcn  mufj  ein  fräftigeS  Ragoüt  Monglas  (9lr.  107) 
ober  ein  Salpicon  (9er.  112)  zubereitet  morben  fein,  moju  baS 
ausgehöhlte  gleifch  oon  ben  Trüffeln  oenoenbet  mürbe. 

S3eim  einrichten  merbeu  bie  Trüffeln  auS  bem  ©übe  ge- 
nommen, mit  einem  oon  ben  genannten  Ragoüt,  baS  aber  red)i 
hei|j  fein  mujj,  gefüllt,  mit  ihren  $5ecfeln  bebedt  unb  auf  einer, 
mit  einer  jierlich  gelegten  ©eroiette  bebedten,  ©d)üffel  fogleich 
ju  £ifd)e  gegeben. 

963.  Trüffeln  auf  italientf^e  m  (Santös  de  tmffes 

a  l'italienne).  1  SJJfunb  tfilogr.)  gereinigte  unb  in  bünne 
©Reiben  gefetyntttene  Xrüffeln  »erben  mit  8  Soth  (120  ($r.) 
^Butter,  einem  Teelöffel  ooll  feingefd)nittener  ©Kalotten  unb 
ebenfo  m'el  SPeterftlie  auf  ftarfem  geuer  »einige  Minuten  geröftet, 
bie  Butter  mirb  bann  jur  §älfte  ubgefchüttet  unb  bie  Trüffeln 
werben  mit  einem  halben  ©loS  Doli  9Jlabeiramein,  einigen  Qpfjlöffeln 
Doli  Glace  0ftr.  12)  unb  ebenfo  üiel  brauner  ©au<je  (9lr.  24) 
begoffen,  mit  ©al$,  Pfeffer  unb  bem  Saft  einer  halben  (Zitrone 
gemurrt,  gut  untereiuanber  gemengt  unb  in  eine  borbirte  ©Rüffel 
angerichtet. 

Spree  oon  Trüffeln  iß  9Zr.  92  unb  Trüffeln  jum  föagoüt 
9ir.  97  angezeigt. 

964.  (£hant|Jtgnon« « ©emitfe  (Champignons  lids).  ®ie 
Champignons  werben  gefchält  unb  fogletd)  in  falteS  Söaffer  ge* 
morfen,  baS  mit  (Sffig  ober  ©itronenfaft  gefäuert  tfl,  bann  aus» 
gemafa)en,  unb  wenn  eS  eine  WaaS  Champignons  finb,  mit 
2-3  fioth  (30—45  ©r.)  Sutter  unb  einer  ganjen  3»»ebel 
auf  ftarfem  geuer  gebämpft,  bis  ber  toon  Anfang  fia)  flarf 
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etnfteflenbe  ©aft  beinahe  ganj  eingefügt  ifl.  ©ie  werben  nun 
mit  meiner  ©inbrenn  (9lr.  13)  ober  mit  einer  öon  ben  Sauden 
9ir.  15  ober  20  Derbidt,  mit  brei  ßiergelb,  bie  mit  jtoet  (Sfjlöffel 
üofl  füfjem  Stäben  »errüfjrt  finb,  legirt  unb  mit  ©alj,  meinem 
Pfeffer,  (Sitronenfaft  unb  fetngefjadter  $eterjUie  gewürzt,  ©ie 
werben  als  felbftftänbige  ©a^üffel,  mit  gebadenem  Sßrob  (f.  (£ins 
lettung  baS  CBinf af f cn  ber  ©Rüffeln)  eingefaßt,  gegeben, 
ober  als  Unterlage  oon  tfalbsfricanbeau,  2ammScoteIettd)en  u.  f.  w. 
gebraust. 

(Slje  bie  ©au9e  an  bie  GtyampignonS  fommt,  wirb  bie  Zwiebel 
herausgenommen. 

965*  ©cfÜfltC  tyamfantö  (Champignons  au  gratin). 
®ie  größeren,  gefcfjälten  (SfjambignonS,  mooon  inmenbig  ber  ©tiel 
unb  alles  ©djwarje  herausgenommen  ift,  werben  mit  irgenb  einer 
beliebigen  3aföc  (f«  9H>fönitt  r»on  ben  Saften)  gefüllt,  wor* 
unter  nod)  einige  (Sfjlöffel  öofl  fetyr  fein  gefa^nittene  (SljamnignonS 
unb  $eterfilie  gemixt  ift.  £>ie  ftafdje  wirb,  wenn  fle  c*ns 
gefüllt  ift,  mit  einem  in  tyeijseS  SBafjer  getauften  2Ref[er  ge* 
glättet,  unb  bie  (SljammgnonS  werben  mit  berfa^lagenem  ($i  ange* 
ftrid&en  unb  mit  9teibbrob  beftreut.  ©ie  werben  nun  in  eine 
mit  93utter  beftricfyene  Pfanne  bidjt  aneinanber  gefejt,  mit  ger* 
laffener  33utter  befnrijt  unb  im  abgefüllten  Ofen  20  —  25 
2ttinuten  gebaden,  angerichtet  unb  mit  brauner  italienifd)er  ©auc* 
(9?r.  32)  begoffen. 

966*  ©Cl)0(fCttC  SljatttyifltUmö  (Champignons  ä  la  Lan- 
guedocienne).  ©ie  üorljerget)enben  gefdjälten  unb  gereinigten 
(SfjampignonS  werben  in  eine  Pfanne  fo  gefieflt,  bafj  bie  inwenbtge 
b,ol)le  ©eite  oben  ift,  unb  fie  werben  mit  folgenber  ©toffc  gefüllt: 
Muf  toter  unb  jmanjig  grofje  Champignons  werben  bier  ©fjlöffel 
Doli  feingetyadte  $eterftlie,  ebenfo  oiel  ©Kalotten  unb  fedjS  CEfj* 
löffei  üoll  feines  ©alatöl,  mit  bem  nötigen  ©alj,  Pfeffer  unb 
*DtuSfatnuj$  rofj  untereinanber  gemengt  unb  bie  (StyampignonS 
bamit  gefüllt,  bie  nun  7  —  8  Minuten  im  tyeifjen  &fcn  gebaden 
unb  fo  h*ifj  Urft  nur  möglitf)  ju  Üifdje  gegeben  werben. 

967,  SRordjeln  (Morilles).  «Radjbem  bie  ^ora^eln  meiere 
9Jlal,  ifjreS  Dielen  bei  ftd)  füfyrenben  ©anbeS  wegen,  in  lau* 
Warmen  SGBaffer  gemajdjen  unb  bie  unteren  ©tengel  abgefa^nitten 
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jlnb,  föttnen  fte  in  allem  ben  Champignons  (9fr.  964)  gleid) 
bef)anbelt  werben. 

3>ie  Säuerten  unb  noir)  einige  anbere  Birten  öon  ©djwämmen 
finb,  ber  m'elen  giftigen  wegen,  bie  fid)  barunter  finben,  berbäcr}tig, 
unb  nur  bei  ganj  genauer  tfenntnifj  in  ber  $üdf>e  ju  gebrauten. 

968.  Sfinfcngemiifc  (Lentilles).  (Sin  gute  ©orte  rein 
belefener  unb  gcmajdjener  £infen  werben  mit  faltem  SBaffcr  jum 
3feuer  gefegt  unb  langfam  wetc§gefocr/t,  bann  abgefd)üttet  unb 
ganjj  troefen  angerichtet  unb  mit  fefcr  bfifjer  93utter,  worin  fein» 
gcfd)nittene  3^°^"  0Der  geriebene?  SBcifjbrob  gelb  geröftet  ift, 
ftarf  begoffen.  Ober  man  madjt  auf  eine  ÜJcaaS  in  Söafjer  ge= 
fodjter  Sinfen,  oon  8  2otl)  (120  ®r.)  53utter  unb  einem  ^löffel 
tioß  SJcerjl  eine  braune  (Einbrenn,  bie  mit  Jus,  Jleifdjbrüljc  00cr 
2Baffer  ju  einer  ©au<je  abgerührt  wirb ;  bie  abgefdjütteten  Sinfen 
fommen  nun  baju,  fie  werben  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  einigen 
(Efjlöffeln  oofl  (Sffig  gewürzt,  gut  untereinander  gemengt  unb 
einmal  aufgefodjt.  99eim  9lnrid)ten  wirb  in  53uttcr  gerottetes 
Söeifjbrob  barüber  geflreut. 

$)ura)gef#Iagene  fiinfen  ober  Sinfenpüröe  finbet  ftcf)  9lr.  86 
angegeben. 

969.  2)Ürrc  (Srbfett  (Pois  sec).  ©ie  werben  ganj  wie 
bie  borljergerjenbeu  Sinfen  jubereitet.  UebrigenS  ma<f)t  man  audj 
(Srbfencroquette ,  bie  aus  burdjgcfctylagenen  (Srbfeu  in  ifjrer 
übrigen  93eljanblung  ben  tfartoffelcroquetten  (9Zr.  946)  gleich 
fommen. 

$)er  ßrbfenbrei  ift  92r.  84  angezeigt;  wirb  ber  ©rbfenbrei 
als  felbftftänbigeS  (Steridjt  $u  $ifrfje  gegeben,  fo  wirb  er  naef) 
feinem  9lnner}ten  mit  in  S3utter  gelbgeröfteten  Stoiefeln  begoffen. 

970.  Sctfc  Sonnen  (Haricots  ä  la  maltre  d'hötel). 
Ungefähr  2  ©dfjoppen  (1  Siter)  gereinigte,  gemafd&ene,  in  SBaffer 
weid)gcfod)te  unb  abgefdjüttete  SBofynen  werben  mit  8  Sott)  (120  (Sr.) 
Sßutter,  bem  ©aft  einer  Zitrone  ober  einigen  Kröpfen  (Sfftg, 
einem  (gfelöffel  oofl  Sleifd)brüt)e,  jwei  (Sfjlöffel  bofl  feinge^aefter 
$eterftlie,  bem  nötigen  ©aty,  etwaS  weitem  Pfeffer  unb  9JcuS= 
fatnufj  auf  bem  Seuer  untereinanber  gefdjmungen,  bis  baS  ©anje 
anfängt  fidt)  ju  öerbiefen. 
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971.  äBetfee  Sonnen  mit  StoitbttyMt  (Haricota  ä  la 

brtJtomie).  5)ie  in  SBaffer  roeichgefochten  unb  abgefchütteten 
53oI)nen  ©erben  mit  ber  §älfte  foöiel  braunem  3tt>iebelpür& 
(9  er.  82)  öermengt  unb  fo  h«&  toie  möglich  angerichtet. 

972.  ©fofirte  toftonitn  (Marrons  glacös).  gtn  Wunb 
( V2  ffilogr.)  gefchälte  tfaftanien  werben  mit  2  £otl>  (30  ®r.) 
Eutter,  1  2oth  (15  ©r.)  3ucfer,  mit  etmaä  ©alj,  meinem  Pfeffer, 
unb  einigen  ß^Iöffeln  ooH  Jus  roeichgefocht,  boeb,  fo,  bajj  toenn  bie 
tfaftanien  meid),  fte  bod)  noch  ganj  unb  ber  ©aft  au{  Glace  ge- 
fallen tfi.  ©te  bienen  al§  Sinfaffung  Don  oerfdnebenen  ©e» 
müfen,  ^auptfäc^Ua)  ber  flohlarten. 

2)ie  ßaftanien  aI3  Unterlage  ju  SBelfch,  (Öan§,  Senben  u.  f.  m. 
fiub  9er.  111,  unb  ba§  $ür&  oon  tfaftanieu  9(r.  93  angegeben, 
lieber  ba§  ©dualen  ber  $aftanien  fiehe  5Zät)ereö  9er.  93. 

973.  föetS  al0  ©CUlÜfc  (Riz).  6in  t)albeS  $funb  (250  ©r.) 
rein  gemafdjener  unb  in  2öaffer  einmal  aufgelöster  3fcei§  wirb 
ubgejehüttet,  mit  faltem  2Baffer  abgefüllt  unb  nun  in  einer  paffen» 
ben,  etroaS  flauen  (Safjeroüe  mit  jmei  Söffel  doD  fetter  ftletf  abbrühe 
begoffen,  mit  einer  Zwiebel,  bie  mit  einer  ©emürjnelfe  befteett 
ift,  unb  einer  ©elberübe  belegt,  mit  bem  nötigen  ©alje  gemürjt 
unb  langfam  eine  halbe  ©tunbe  gefocht.  <3)er  $et§  foll  meid), 
noch  9ani  un0  troden  fein.  53or  bem  einrichten  roerben  bie 
3miebeln  unb  bie  ©elberübe  herausgenommen. 

974.  auf  itOÜeniffte  %Xt  (Riz  ä  l'italienne).  Sin 
^funb  (Va  ßilogr.)  belefener  9iei§  —  h^cr5u  lmr0  9ernc  Wai* 
länber  9tei§  genommen  —  mirb  ungetoafchen  mit  12  Öoth 
(180  ©r.)  Ochfenmarf,  ba$  mit  einem  ©licbd)en  Knoblauch  in 
einem  TOrfer  feingeftojjen  lourbe,  einige  Minuten  lang  geröftet, 
bann  mit  ^roei  Söffel  Dofl  fochenber  gfleifchbrüfje  aufgefüllt,  mit 
©alj,  meinem  Pfeffer,  menigem  Safran  unb  8  —  10  ßoth 
(120 — 150  (&r.)  geriebenem  ^armefanfä§  gewürzt  unb  auf- 
gebeeft,  15  Minuten  auf  ftarfem  Jeuer  gefocht.  33eim  Anrichten 
wirb  geriebener  Sßarmefanfä'S  barüber  geftreut. 

975.  3talietti(*cr  töetS  auf  anbere  Strt  (Riz  ä  l'italienne 

aux  truffes).  Sin  f)ülbe§  ^funb  (250  (Sr.)  3iei§  wirb  unge« 
brüht  mit  einem  ©tüdchen  füjjer  SButter,  etmaS  Ochfenmarf  unb 
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einigen  feingefd&nittenen  ©Kalotten  beigefefct,  etma  15  Minuten 
lang  auf  fömaaVm  geuer,  unter  öftcrm  Umrühren,  langfam 
geröftet,  bann  mit  guter  gleijd)brül)e  —  beffer  nodj  mit  Jus  — 
aufgefüllt  unb  nod)  15  — 20  Ginnten  fodjen  gelaffen.  33or  bem 
Inridjten  mirb  biefer  ©peife  eine  3"Öa&e  üon  Trüffeln  (9ir.  97) 
unb  feinmurfligt  gejdf)nittene  &alb3mil$ner  (92r.  102)  beigegeben, 
fomie  biefelbe  mit  geriebenem  ^armefanfäS  oerfeljen  unb  mit 
9)cu3fatnufj  unb  rocifjem  Pfeffer  geroürjt  mirb. 

©tatt  ber  Trüffeln  fann  man  im  Sommer  ^rebäfa^tüänja^en 
nehmen. 


jjünf  unb  jttxmjigfter  9tofömtt. 


^ßon  ben  Bataten. 

976.  Sora  Salat  im  Mgemeinen,   3m  Allgemeinen 

uerfte^t  man  unter  bem  Manien  (Salat  alle  9Jafyrung§ftoffe,  mie 
ftleifd),  SiW«/  l)auj)tfäd)Iid)  unb  in§befonbere  aber  bie  ^ffanjen, 
bie  entmebcr  rof),  ober  gefod)t  mit  Oel  unb  @ffig  zubereitet 
werben.  3)er  ro^e  ©alat,  mie  ^aupterfalat,  ßattidj  u.  f.  m., 
ift  jmar  für  fdjmadje  üttagen  ctroa§  befdjmerlid),  bodj  foö  er 
leidet  öerbaulid)  fein  unb  eine  fd)lafbringenbe  $raft  befijen. 

Um  guten  Salat  ju  madjen,  ift  e§  fjauptfadjlidj  nottymenbig, 
ba|  bie  ju  gebraua^enben  ©alatpflanjen  fo  frifa)  mie  nur  immer 
mögltd)  genommen,  ebenfo  aud)  (£f[ig  unb  Oel  oon  ber  fetnfteu 
©orte  benufct  merben.  5)ie  gehörige  2Rifd)ung,  fomie  ba§  richtige 
SSerljältntjj  oon  (Sfftg  unb  Oel  ftnb  gleidjfaHS  mef entließe  S9e= 
bingungen  eineS  guten  ©alat§.  3roar  ift  e§  fe^r  ferner  ein 
genaue^  93erf>ältnij$  anzugeben,  bod>  bürfte  e§  ijinreidjenb  fein 
ju  bemerfen,  bajj  immer  nod)  einmal  fooiel  Oel  als  (£fftg  ge» 
nommen  merben  foH,  nebft  bem  nötbigen  ©alj  unb  fein*  menigem 
Pfeffer.  $)a§  ©an je  mufj  mit  bem  ©alat  genau  oermengt  fein, 
fo  bafe  ba§  (Stefdn'rr,  morin  er  angemaßt  mirb,  gan$  troden  ift. 
m  SBurje,  t&eilS  be§  2Bol>igefa)mad8,  tfjeilS  ber  befferen  55er- 
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baulißfeit  wegen,  fönncn  bem  Salat  aufter  Pfeffer  uub  Salj 
auß  noß  fefjr  feingefd)nittene  Kräuter  beigcmifßt  werben:  wie 
3wiebeln,  tßeterftlic,  Sßnitt(aud),  tfftragon,  ^impinclle,  93orafß, 
treffe  u.  bgl.  mefyr. 

^Sud)  maßt  man  eine  9lrt  Sau^e  auf  folgenbe  SBcife:  Qm'i 
ßfjlöffel  öott  angemaßter  fran;\öfifßer  ober  englifßcr  Senf  werben 
an  einem  Tißlen  Orte  mit  jroci  rof)en  ober  and)  fjartgefoßten 
unb  burß  ein  Sieb  getriebeneu  Siergelb  genau  oermifßt,  bann 
naß  unb  naß  mit  fünf  (Sfjlöffcl  ooH  üom  feinften  Ocl  öerrü^rt 
unb  mit  einem  Xljeelöffel  üoü  Salj  unb  einer  üflcfferfpijje  Holl 
Pfeffer  gewürzt,  ©iefe  Sau<je  mufc  fo  bief  fein,  baß  ber  Söffet 
barin  aufreßt  fteljen  bleibt;  fie  wirb  nun  mit  $wei  (Sfelöffel  öofl 
ftarfem  SBeineffig  ober  Jfräutereffig  öerbünnt  unb  bie  $u  ge= 
braußenben  Salatpflanjen  bamit  uermifßt,  wie }.  99.  ©ruttnem 
treffe,  {Rapunzeln,  öarttß,  0?nbiüicn  unb  frauptcrfnlat, 
bie  reingcmafßen  finb  unb  alle§  2öaffer  baoon  abgelaufen  fein 
mufj.  3"  O&urfenfalQt  muffen  bie  frifßeu  Surfen  gefßält  unb 
in  bünne  Sßeiben  gefßnirten  fein.  (Sbenfo  fönncn  beinahe  alle 
SBuqeln,  Knollen  unb  §ül[enfrüßtc  ju  (Salat  umgemanbelt 
werben,  mic  5.  93.  Spnrgeln,  £>opfcn,  ftrtifßotfcn,  ©lumcn- 
foljl,  Scüeri,  OJclucrübcn,  9loff)criibcn.  frifße  Sonnen 
unb  burre  ©oljnen  u.  f.  w.,  nur  müffen  fie  in  SBaffer  weiß* 
gefod)t  unb  barin  bi§  511m  gän^ißen  5krfüf)len  fteben  geblieben 
fein,  ^er  93lumenfof)l,  ber  Spargel  —  nur  bie  anbertfyalb  joH* 
langen  Spargeltopfe  —  ber  Spopfeu  unb  bie  Wrtifdjocfe  werben 
au§  ifyrem  SBaffer  gelegt  unb  jierliß  auf  bie  beftimmte  Salat* 
fßüffel  angerißtet,  unb  nun  entmeber  blo§  mit  (£ffig  unb  Oel 
nebft  bem  nötigen  Saty  unb  Pfeffer,  ober  mit  ber  oben  an* 
gegebenen  Salarfamje  ober  einer  oon  ben  Sauden  92r.  43,  57 
biä  60  begoffen.  $)te  Salate  laffen  fiß  auß  noß  mit  f>art* 
ge!oßten  (£iern,  Oliocn,  SarbeUcn,  Sapern,  ßffiggurfen,  3iotf)e= 
rüben  u.  f.  m.  mit  93ortf)eil  oerjieren. 

$)er  Scflert,  bie  <&elbcrübc  u.  f.  m.  werben  in  bünne 
Sßeiben  ober  in  fleine  SBürfel  gefßnitten  unb  bann  ju  Salat 
angemaßt. 

977*  ®artoffeIfalat  $terju  werben  bie  gefoßten  unb  in 
bünne  Sßeiben  gefßnittenen  Kartoffeln,  oor  i^rcr  93ermifßung 
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mit  (Effig  unb  Od,  mit  etwas  magerer  unb  fet^r  reiner  $leifd)brüt)e 
angefeuchtet  unb  bann  mie  anberer  (Salat  beenbigt;  eS  ift  gut, 
toenn  er  einige  ©tunben  fdjon  üöflig  zubereitet  ftefyen  fann. 

$)urd)  bie  93ermifdjung  oon  einem  ober  bem  anbem  fönnen 
eine  5Renge  ©alate  entftetjen^  nur  mufj  immer  ein  paffenbeS 
3ufammcnfejen  unb  ein  ridjtigeS  SBer^ältnifj  babei  ftattpnben. 

978*  2)ic  ©nlate  toon  (Sefftigcl,  Hon  Salfäljtrn,  bon 

5tf($)  u.  f.  ro.  fm°  Won  untcr  °en  betreffenben  ^tbfd^nitten 
angezeigt  morben  (f.  bie  betreffenben  dummem). 

979.  S)tc  (ogenonntcn  italienifdjen  ©alatc  entfielen  aus 

einer  3ufammenfej}ung  öon  mehreren  gebratenen  gleifdjarten,  bie 
rein  unb  nett  auf  fleine  Söürfel  gefdjnitten  unb^banu  imFSffig 
unb  Oel  unb  ber  nötigen  Söürje  oon  Salj  unb  Pfeffer  genau 
ocrmifdjt  merben.  $)iefe  »Salate  gemäßen  nodj  ben  93ortIjeiI, 
bajj  flc  W  auf  °*c  mannigfaltigfte  SBeife  anrieten  laffen  unb 
babei  fe^r  fdjöner  SBerjierung  fät)ig  finb. 

980.  $0lmfdjer  &a\at.  $)er  unter  biefem  Warnen  befannte 
©alat  bat  folgenbe  93eftanbft)eile :  £>rei  Steile  93orftorferäj>fef, 
jroei  3^t)cile  3miebeln  unb  ein  Xt)eil  £äringe  ober  ©arbeilen, 
ba§  5lfle8  in  fleine  SBürfel  gefdmitten  unb  ju  ©alat  angemaßt 
toirb,  mit  einer  etma3  ftarfen  SBürje  oon  Pfeffer.  9Iud)  biefer 
©alat  erleibct  mieber  oicle  93eränberungen,  fo  fann  er  nod)  mit 
Kartoffeln,  9tott)erüben,  $ri<fen,  geräudjertem  2adt)3,  ßapern  u.  f.  m. 
Oermifdjt  merben. 

^ie  füfjen  ©alate  (ßompotS)  werben  bei  ben  grüßten 


angezeigt. 


c  & .  * 


882 


50 on  btn  (ütrn  unb  dierfaeifcn. 


@ed)5  unb  jttJanflgfgftcr  Slbfdjnitt. 


^ott  bcn  £iern  mtt>  (Herfyeilen. 

981-  SBei4)gefottene  (Sicr  (Oeufs  a  ia  coq).  „griffe 

Sier,  gute  6ier!"  faßt  ba§  ©pridjroort.  —  (Sie  »erben  mit 
grobem  ©alj  unb  faltem  Söaffer  reingeroafdjen  unb  in  fodjenbeS 
SBaffer  gelegt.  $)rei  Minuten  3*it  ftnb  f)tnreidf)enb,  biefelben 
abjufodjen.  (&anj  frifdt)  gelegte  (Sier  brausen  eine  Ijalbe  Minute 
länger  3*it.  £>ie  fogenannten  madj§roeid()en  6ier  muffen  5  Minuten 
unb  bie  Ijartgef ödsten  10  Minuten  fod)en.  Um  fie  gut  fct)älen 
ju  fönnen,  merben  fie  foglcidt)  in§  falte  2Baffer  gelegt,  bie  ©djalen 
leid)t  jerbrüdt,  unb  inbem  man  bie  (Sier  immer  in§  Söaffer 
taucht,  werben  fie  gcfdt)ölt. 

982*  Serlorenc  Gier  (Oeufo  poches).  $n  l  üflaaS  (2  2iter) 
fodjenbeS  2Baffer,  ba§  mit  ©alj  unb  mit  bier  bi§  fünf  (Sfjlöffel 
uofl  ßffig  gemürjt  ift,  merben  bier  bi§  fünf  frifdfje  (Her  beljutfam 
etngefdjlagen  unb  bie  ßafferoüe  mirb  leicht  bemegt;  naclj  einer 
ober  anbertfyalb  Minuten,  nadjbem  ftdj  nämltdj  bie  Sier  ju* 
j'ammengejogen  f)aben,  merben  fie  mit  einem  ©djaumlöffel  fjerauS* 
gehoben  unb  in  falteS  SDoffer  gelegt.  S)iefeS  93erfaf)ren  mirb 
fo  oft  roicberr)oIt,  bi§  man  ßier  genug  bat.  ©ie  roerben  al§* 
bann  glatt  unb  runb  jugefdmitten  unb  in  laumarmem  SBaffer 
biö  jum  Slnridfjten  marm  gefteHt.  53eim  9lnrid&ten  nimmt  man 
jebe§  (Ei  einzeln  au§  feinem  Söaffer  unb  legt  e§  auf  ein  £>aarfieb, 
bamit  ba§  Sßaffcr  ablaufe. 

©ie  werben  auf  biefe  2öeife  in  berfdjiebenen  ©Uppen  ober 
al$  (Einfaffung  oon  irgenb  einem  $üre>,  ©emüfe,  $pafd)£e  ober 
Slanquette  gebraust.  Ober  als  felbftftänbigeS  ©eridjt  auf  ftarfer 
Jus  ober  leidster  Glace  ju  £ifd)e  gegeben. 
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983.  ©ebatfenc  gier,  D*fcnonflcn  (Oeufs  k  l'oeii  de 

boeuf  ou  h  la  miroir).  9Jton  Ijat  f)ierju  eigenS  beftimmte 
Pfannen,  in  welken  öaffenbe  Vertiefungen  angebracht  finb.  3n 
biefe  Vertiefungen  mirb  etmaS  ^clle  SButter  gegoffen  unb  bie  6ier 
»erben  hinein  gefd&lagen,  mit  etwa§  ©alj  unb  fef>r  »enigem 
Pfeffer  beftreut  unb  auf  fdjmadjem  geuer  fo  lange  gebaefen,  bis 
baS  SBei&e  feft  ift,  bann  »erben  fie  mit  einem  Söffet  befmtfam 
heraus  gehoben  unb  als  felbflftänbtgeS  ®eria)t  mit  Jus  gegeben, 
ober  als  (£infaffung  oon  einem  feinen  <&emüfe,  $ür6e,  £>afd>de 
ober  ©lanquette  gebraust.  3ß  man  gelungen,  bie  ©ter  in 
einer  ffodjen  Pfanne  ^u  baden,  fo  »irb  bie  SButter  bis  jum 
Wauden  erlji&t,  unb  bie  $ier,  bie  Dörfer  auf  eine  fladje  ©Rüffel 
ausgeflogen  finb,  bod)  fo,  bafc  fte  gang  bleiben,  in  bie  53utter 
geglitfcfct  unb  fo  lange  gebaefen,  bis  baS  2Beifje  feft  ift,  bann 
r  »irb  jebeS  (Si  mit  einem  runben  EuSftedjer  ausgeflogen  unb 
mie  bie  anberen  üerbraudfjt. 

©ie  fönnen  audj  auf  berfelben  ©djüffel,  toorin  bie  $ier  ju 
%i\$e  f ommen,  gebaefen  merben ;  inbem  man  bie  ba§u  beftimmte 
Sd)ü(fel  mit  et»aS  SBurter  auf  fd^toQd>e§  geuer  fteflt,  bie  (£ier 
baju  fcfjlägt  unb  fte  auf  biefe  Söeife  baeft,  fie  merben  mit  ftarfer 
Jus  begoffen  ober  mit  feingefdjmttenem  ©ajnittlaudt)  ober  ^eterftlie 
beftreut,  &u  Stfaje  gegeben. 

984.  ßter  mit  f^toorjer  Sttttcr  (Oeufs  au  beurre  noir). 
3u  amölf  (Siern  »erben  ungefähr  4  Soty  (60  ®r.)  frifd&e  «Butter 
in  einem  tiefen  ©efdjtrr  bis  §um  ftarfen  Staufen  erfyjjt,  bann 
Dom  gfeuer  gefteüt  unb  mit  jtoci  &&föffet  toofl  ftarfem  CSfftg  auf* 
gefüllt,  einmal  aufgefaßt  unb  über  bie  Dorl)erger)enben  gebaefenen 
Gier  (9lr.  983)  beim  Hnrid&ten  gegoffen.  2öenn  ber  @ffig  in 
bie  fci&e  Eutter  gefettet  wirb,  fo  fteigt  biefelbe  unb  eS  fönnte 
fid)  ereignen,  bafj  baburd)  Unglücl  entfielen  fönnte,  man  mufj 
bafjer  fet)r  oorpajtig  fein. 

•  985.  (£ier  auf  ®$mUn  mit  brauner  <§au$e  (Oeufs  ä 

•  la  Tartuffe).  Einige  bünne  ©Reiben  rofjer  ober  gefönter  Sdtjinfen 
»erben  in  einer  mit  93utter  beftridjenen  Pfanne  auf  fajmactyem 
geuer  öon  beiben  Seiten  gebraten,  bann  in  eine  etmaS  tiefe 
©djüffel  gelegt  unb  mit  jmei  Sfjlöffel  üoH  brauner  <5au<je  (5Wr.  24), 
bie  mit  einem  ßjjlöffel  ooll  meinem  2Bein  aufgefodjt  $at,  begoffen, 
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in  bicfcS  tnerben  nun  ad&t  bis  jeljn  ganje  6t«  gefdjlagen.  mit 
weitem  Pfeffer  unb  2RuSfatnuj$  beftreut  unb  über  fc&madjem 
fteucr  langfam  gefönt,  bis  bie  6ier  anfangen  fid)  jujammen 
ju  jieljen.    Sie  muffen  hierauf  fogleirf)  ju  Stfdje  fommen. 

986*  Omelette  ober  fratiaofift&e  (Sierfadjen  (Omelette). 

günf  bis  fedjS  6ter  »erben  mit  einem  fletnen  Teelöffel  Doli 
füfjem  Sftafjm  ober  Üttildfj  unb  etroaS  ©alj  gut  öerfdjlagen  unb 
auf  ftarfem  geuer  in  einer  Pfanne,  morin  etmaS  frtfd&e  ©utter 
^ergangen  ift,  gebaefen.  Stomit  baS  Omelette  fafttg  unb  toeid) 
bleibt,  fo  ift  es  notfjtoenbig,  bajj  bie  Pfanne  Ijeifj  ift,  elje  bie 
(£ier  hinein  fommen ;  roäljrenb  bem  33acfen  mtrb  bie  Pfanne 
anljaltenb  l)in  unb  f>er  betoegt,  bamit  baS  Untere  immer  roieber 
oben  f)in  fommt,  man  fann  aud)  mit  ber  ©abel  nadjfjelfen,  bis 
ftd)  ein  üierfingerbreiter  unb  jottbiefer  $ud)en  gebilbet  fyat,  nun 
fjält  man  bie  Pfanne  nod)  einen  91ugenblitf  ru!)ig,  um  bem 
Omelette  garbe  $a  geben ;  eS  mirb  bann  auf  bie  baju  beftimmte 
©d)üffel  geftürjt  unb  fogleidj  ju  $ifd)e  gegeben. 

987,  Omelette  mit  ©ränem  (Omelette  aux  finea  herbes). 
$)ie  toorfjergefjenbe  Omelettemaffe  ttrirb  bor  bem  53arfen  nodj  mit 
etmaS  feingefyadtem  <5d&nittlaudj ,  ^ßeterfilie,  ©djalotten  unb 
wenigem  Pfeffer  bermifd)t. 

Omelette  mit  6d)infen,  mit  <2>arbeHen,  ^armefanfä'S,  Ürüffeln 
unb  nodj  fo  manche  anbere  erleiben  immer  biefclbe  93ef)anblung. 
5)er  ©djinfen,  bie  Sarbellen  u.  f.  m.  werben  feingetyadft  unb 
bann  im  SBerljältnifj  ju  ben  (£iern  benfelben  bcigemifdjt. 

Me  biefe  Omelette  fönnen  nad)  if)rem  3kden  aud)  mit 
warmer  Glace  beftridf)en  merben. 

988*  Omelette  mit  3«^«  (Omelette  au  sucre).  es 
werben  fünf  bis  fed)S  GEter  auf gefdjlagen ,  mit  einem  fleinen 
(£fjlöffel  bofl  geftofjenem  3u<*er  mittelft  einer  ©abel  gut  oer* 
fdjlagen  unb  auf  ftarfem  fteuer  in  einer  Spfannenfua^enpfanne, 
morin  etmaS  93utter  jerfloffen  ift,  $u  blaffer  fjarbe  gebatfett. 
$)a§  Omelette  mirb  fogleiä)  auf  bie  beftimmte  ©Rüffel  geftürjt, 
ftarf  mit  feinem  3uder  beftreut  unb  mit  einem  glüfyenben  (Sifeu 
fteKenmeife  gebrannt. 

(Statt  bem  getoöljnlidjen  3^*  toM  audj  Orangen*  ober 
^P^H^foÄ'WWW«  •ttJcroen  (f-  *&Mmtt  Dom  3ucfer). 
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3u  bem  ^Brennen  beS  Omelettes  fyat  man  ein  eigenes  ©ifen, 
fogenannteS  Omelette » (Sifen,  ba§  beim  jebeSmaligen  ©ebraud) 
einige  3eit  öortjer  in  glübenbe  ßofylen  gelegt  merben  mufj. 

$a§  «Baden  be§  Omelettes  gefaxt,  wie  foldjeS  Kr.  986 
angezeigt  ift. 

989.  Omelette  mit  tönm  (Omelette  au  rum).  günf 
bis  fedjS  ganjc  <£ier  merben  aufgefdjlagen  unb  mit  einem  %%u= 
löffei  coli  Zitronen»  ober  Orangen=3uder  (f.  Slbfdmitt  oom 
3 uef  er)  unb  einem  ßfjlöffel  Doli  ftarfem  9tom  ober  2lrraf  genau 
nermifdjt  unb  baoon  ein  Omelette  (Kr.  986)  gebaefen,  baS  nadj 
feinem  harten  mit  Sitronenfaft  befpritjt,  fiarf  mit  3uder  beftreut 
unb  mit  einem  glüljenben  (£ifen  gebrannt  wirb. 

990.  Omelette  mit  eingemachten  grüßten  (Omelette 

aux  confitures).  $ie  Omelettemaffe  (Kr.  988)  wirb  beim 
Warfen  ringsum  in  bie  Pfanne  laufen  gelaffen,  fo  bajj  eS  ein 
bünner  £ud)en  gibt,  in  bie  TOte  beffelben  fommt  irgenb  ein 
beliebiges  Gringemad)te,  am  beften  eine  Üftarmelabe.  $)er  #ud)en 
mirb  oon  aOen  ©eiten  barüber  gefdjlagen,  baS  ©anje  fertig 
gebaden,  auf  bie  beftimmte  ©djüffel  geflutt,  mit  feinem  3utfer 
beftreut  unb  mit  einem  glüljenben  (Sifen  gebrannt. 

Ober  man  badt  juerft  bie  Heinere  £>älfte  ber  Waffe  ju 
einem  Omelette,  ftürjt  biefen  auf  bie  platte,  tyut  baS  baju 
beftimmte  ßtngemadjte  barauf,  badt  bann  bie  anbere  £)älfte  unb 
betegt  bamit  baS  anbere,  fo  bafj  eS  wie  ein  ganjeS  Omelette 
auSfiefjt,  eS  mirb  bann  mit  3"äer  beftreut  unb  gebrannt. 

991.  Omelette  mit  eingemoa^ten  grüßten  (Omelette 

aux  confitures)  auf  Oltbere  %Tt.  3^n  (Jiergelb  merben  mit 
toter  ßfjlöffel  tioll  fefjr  feingeftofjenem  3uo?er  toerrityrt,  baS  ju 
©djnee  gefangene  (Simeifj  mirb  nun  baju  getyan  unb  biefe  Waffe 
bann  in  ber  Pfanne,  worin  ^eifee  SButtcr  ift,  auf  einer  Seite 
gebaden.  3u  bemerfen  bleibt,  bajj  bie  angegebene  Waffe  p 
$wei  Omeletten  beredjnet  ift.  SBenn  nun  baS  Omelette  auf  bief er 
einen  ©eite  fdjön  gebaden  ift,  wirb  eS  —  ber  auSgebadene  £ljeil 
nadj  unten  ju  liegen  —  auf  bie  beftimmte  ©ajüffel  gerutfd)t,  ber 
^»i^^^i^  ^^.eiu^^f^^e „pfcer  mit  einer  Warmelabe 
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<£ine  §aubtbebingung  bleibt,  bafj  alle  Omeletten  erft  in  bem 
Iejjten  Augenblide  gebaden  werben  muffen ,  wo  folaV  ^u  3.ifd)e 
fommen  foflen. 

Aufgelaufenes  Omelette  (Omelette  souflöe)  finbet  fid)  unter 
bem  $bfcr)nitt  bon  ben  Auflaufen  angegeben. 

992.  ©eriiljrtc  <£itr  (Oeufs  brouilles).  ©ed)§  bi§  ad&t 
ganje  (5ier  werben  mit  1  2otr)  (15  ($r.)  frifdjer  33utter,  einem 
Sfjlöffel  bofl  füfcem  9taf)m  ober  Wi\$  unb  etwa§  ©alj  auf  bem 
geuet  fo  lange  gerührt,  bi§  fid)  eine  nid)t  febr  bide  breiartige 
sXßaffe  gebilbet  §at.  ©ie  werben  bann  fogleid)  angerid)tet  unb  ju 
Xifd^e  gegeben. 

W\t  berfelben  *ütaffe  fönnen  aud)  im  93err)ältnijj  ^ßpdfbargeln, 
frifdje  (Surfen,  93lumenfobl  u.  f.  m.  mit  berrübrt  werben,  *Rut 
müffen  bie  baju  gebrannt  werbenben  ©emüfe  meia^gefodjt,  ab* 
getrodnet  unb  in  fleine  ©lüde  gefd)tütten  fein.  Statt  beS 
9tar)me§  fann  man  audj  ebenfo  biel  braune  ©auce  ober  Jus 
nehmen. 

<£benfo  laffen  fldr)  biefe  6ier  nud)  mit  9J?armeIabc  ober 
irgenb  einem  füfeen  ©afte  ^bereiten;  bann  bleibt  aber  bie  9ftildj 
ober  ber  SRafjm  weg,  fowie  aud)  bie  2Bür$e  oon  ©alj. 

Wud)  in  53utter  pafftrte  Ürüffeln,  (£bambignon§,  gefönter 
©djinfen,  #alb§mUä)ner  u.  bgl.  m.,  ba§  Afle§  tfjeilS  in  SGßürfel 
gefä^nitten,  tfjeilS  feingef)adt  ift,  fönnen  mit  gutem  Erfolge  ben 
(£iern  beigefügt  werben. 

993»  Eropette  tum  (Steril  (Oeufs  en  croquettes).  A<$t 
ljartgefodjte  unb  gefdjälte  (£ter  werben  in  bünne  ©djeiben  ober 
auf  fleine  SGßürfel  gefdjnitten  unb  mit  einem  ftarfen  falben  Söffe! 
boü  fet)r  bider  93efd)ameHe  (9ir.  20)  oermengt  unb  mit  ©alj, 
weißem  Pfeffer,  ÜttuSfatnujj  unb  feingefdjnittener  ^peterfilie  ge- 
würzt. 9tad)  bem  (5-rfalten  werben  au§  biefer  9ftaffe  ßroquette 
gemalt,  banirt  unb  in  Reißern  Qfett  auSgebaden.  (©ielje  (Sro- 
quette  bon  2Bel)d).  *Rr.  580.) 

994.  Sorfere  (Skr  (Oeufs  a  l'aurore).  Adjt  rjartgefod)te, 
gefdjälte  unb  böflig  erfaltete  (Sier  werben  oon  einanber  gehalten 
unb  ba§  (Selbe  bom  Söeifcen  a6gefonbert.  3)a§  SDßflfee  wirb  in 
bünne  ©Reiben  gefd)nitten,  mit  fedjS  bi§  ad)t  Eßlöffel  bofl  bider 
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33efdjamefle  (9lr.  20)  bermengt,  mit  ©alj,  toei&em  Pfeffer, 
5Jcu§fatnujj  unb  feingebaefter  ^ßeterftlie  gemurrt,  unb  auf  bie 
beftimmte  ©Rüffel  erböt)t  angerichtet.  SBäljrenb  ber  würbe 
ba§  Gfclbe  ber  gier  mit  2  Sotfj  (30  ®r.)  frifdjer  Söutter,  etmaS 
©al§,  Pfeffer,  ÜftuSfatnufc  unb  einem  rohen  ßtgelb  in  einem 
Dörfer  geftofjen  unb  burdj  ein  §aarfieb  über  bie  angerichteten 
gier  geftridjen.  2>a3  ©an§e  wirb  jejt  in  eine  leidste,  gefällige 
Sform  gebraut  unb  einige  ÜKinuten  in  einen  tjeifien  Ofen  gepellt, 
um  ir)m  fchnxur)e  garbe  ju  geben. 

995.  (Eier  mit  Scfcfjameflc  ober  gricaffee  Hon  Stern 

(Oeufs  ä  la  Trippe).  Qtobtf  t)artgefod)te  @ier  »erben,  nad^bem 
fie  erfaltet  unb  gefdjält  fmb,  ber  Sänge  nach  gebtertheilt,  aBbann 
mit  einem  Söffet  boll  fer)r  r)ei^er  unb  angenehm  febmectenber 
53efa^amefle  begoßen,  mit  ©alj,  meinem  Pfeffer,  *ücu§fatnuf$  unb 
feingebaefter  ^eterftlie  gemüht,  leicht  untereinanber  gefäjüttelt  unb 
in  eine  borbirte  ©chüffel  angerichtet. 

996*  ®ter  auf  italicnifdje  Art  (Oeufs  k  l'italienne).  SeajS 
bis  adt)t  tjartgefodjte,  gefebälte  unb  ber  Sänge  nadt)  gehaltene 
Öfter  merben  in  einer  ©afferofle  mit  jtoölf  reingemafdjenen  unb 
mie  Rubeln  gefebnittenen  ©arbeöen  belegt,  mit  menigem  ©afy, 
meinem  Pfeffer,  9Jcu§fatnuf$,  einem  Teelöffel  ootl  feingefdmittener 
unb  in  23utter  gebämpfter  ©Kalotten  ober  3roiebeln  unb  einem 
Gcjjlöffel  Doli  feingebaefter  $eterjilie  gemüqt,  alSbann  mit  einem 
halben  ©ebo^en  (A/+  Siter)  faurem  9tat)m  begoffen,  einmal  auf* 
gefaxt  unb  angerichtet. 

997.  ©efüüte  (gier  (Oeufs  farcös).  ®a8  <&Ibe  mm  aajt 
bartgefodjten  unb  ber  Sänge  nach  burd)gefdr)nittenen  Stern  ttrirb 
mit  gleiten  feilen  frifd^er  SButter  unb  in  falter  2JciI<f)  einge- 
reichten SJcilchbroben  (©emmel)  in  einem  Dörfer  feingejtofjen 
unb  mit  ©alj,  Pfeffer,  *mu§fatnufj  unb  feingehaefter  ^eterfilie 
gemüht.  $a§  SBetge  ber  ©er  wirb  nun  fobiel  mie  möglich 
ausgehöhlt,  mit  ber  oben  angegebenen  SJcaffe  gefüllt  unb  glatt 
geftrichen,  fo  ba&  e§  bie  (Seftalt  eines  ganzen  (Sie§  t)at.  $)iefe 
©ier  merben  aTSbann  mit  jerlaffener  SButter  betyrifct,  mit  9teib* 
brob  befrreut,  auf  eine  ftarf  mit  SBurter  beftridt)ene  Pfanne  gefejt, 
mit  einigen  ßfjlöffeln  boll  faurem  9tahm  begoffen  unb  im  feigen 
Ofen  bon  gelber  ftarbe  gebaden.  SDton  !ann  fk  auch  nach  oem 
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öfüflen  auf  eine  platte  mürben  $eige§  (f.  im  29.  flbf$mtt) 
fefcen  unb  im  Ofen  baden. 

(Soden  biefe  Sier  füjj  fein,  fo  merben  unter  obige  gülle  ^mei 
(Ejjlöffel  Doli  reingemafdjene  Heine  föofinen  ($orintf)en)  gemifdjt, 
unb  ftatt  ber  angegebenen  SBiirje  etma§  feiner  3mier  genommen. 
Sie  werben  bann  mit  etma§  gepuderter  Üftüd)  begoffen  unb  im 
'  Ofen  gebaden. 

998.  (£ierfd)ttee,  SÖntgöcicr  (Oeufs  ä  la  neige).  2)a§  ton 
ad)t  frifdfoen  (Eiern  ju  feljr  feftem  Sdjnee  gefdjlagenc  Simeijj  rotrb 
mit  einem  ftarfen  Qcjjlöffel  oofl  feinem  3"^*  Iangfnm  berrüljrt 
unb  auf  einem  flauen  2cQer  ober  $)edel,  fo  l)od)  mie  möglia^, 
glatt  unb  runb  jugeftriajen,  bafj  e§  ungefähr  bie  ftoim  eine§ 
grofjen  Schneebällen  f)at,  biefer  mirb  nun  betyutfam  in  1  Sdjoppen 
(V*  Siter)  fodjenbe  unb  gepuderte  9Dcild)  gelegt,  inbem  man  ben 
$>edel  ober  Heller  fdjicf  über  bie  SJcild)  Ijält  unb  ilm  f)inein- 
rutfdjen  läfjt,  unb  fo  mirb  er  4  ober  5  Minuten  langfam  ge- 
fönt, bann  auf  ein  §aarfieb  gelegt  unb  falt  gefteüt.  ®ie  jurüd* 
gebliebene  *DciId)  toirb  mit  ben  (Eiergelben  Iegirt,  burdj  ein  feines 
£)aarfteb  getrieben  unb  gleidjfaHS  falt  gefiellt,  im  Sommer  auf 
@i§.  Seim  9lnrid)ten  mirb  ber  gefönte  Qsierfdmee  auf  bie  beftimmte 
Sdn'tfjel  gelegt  unb  mit  ber  Sause  begoffen;  man  fann  Üjn  audj 
mit  eingemadjten  ftrü^ten  ober  SBiSquitS,  2flacaronen  u.  bgt.  m. 
oerjieren. 

(Sbenfo  fann  er  aud)  mit  jebem  ©efdjmad  gegeben  merben, 
inbem  man  bie  baju  beftimmte  SBürje,  bie  33aniöe,  äimmet, 
Orangenblüttye,  ßitronenfdwle  u.  f.  m.  gleid&  öom  Anfange  fdjon 
in  ber  TOilct)  mitfoa^t. 

2Bäf)renb  bem  #od)en  mujs  ber  Sdjnee  befjutfam  na$  allen 
Seiten  ijin  gemenbet  merben. 

tiefer  Sdjnee  mirb  aud)  oft  in  ©eftalt  oon  (Eiern  gegeben, 
inbem  man  fie  mit  einem  (Ejjlöffel  üon  ber  SRaffe  ausfliegt 
unb  in  bie  fodjenbe  Wiid)  legt;  in  2  Minuten,  in  melier  3eit 
fte  einmal  gemenbet  merben,  ftnb  fie  gar,  fie  merben  bann  falt 
gefteüt,  gehäuft  angeridjtet  unb  mit  ber  Sause  begoffen. 

999*  (SietfäS,  (£ter$ieger  (Frommage  des  oeufs).  Hd)t  ganje 
(Jier  merben  mit  l1/«  Stoppen  (3/4  ßiter)  falter  9DciI<§,  einigen 
tropfen  Sitronenfaft,  1  Sott)  (15  ©r.)  3"der  unb  unbebeutenb 
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wenigem  ©alj,  mit  einer  $ut$e  gut  berf  plagen,  bann  mehrere 
burd)  ein  §aarfieb  pafftrt  unb  nun  auf  fd&madjem  Qfeuer 
fo  lange  gerührt,  bis  fie  anfangen  &u  gerinnen,  ©ie  werben 
fogleia)  Dom  geuer  genommen,  nod)  eine  Minute  fortgerüf)rt  unb 
in  bie  eigen§  baju  beftimmten  (Sierfä§formen  gegoffen  unb  falt 
gefteüt.  Wim  wirb  eine  Staljm«  ober  S3aniHenfau9e  (92r.  75 
ober  76)  gemalt  unb  gleichfalls  falt  gefteüt,  im  Sommer  auf 
€i§.  S3eim  Slnrid/ten  wirb  ber  <5ierfa§  auf  bie  beftimmte  ©Rüffel 
geftür^t  unb  mit  ber  ©ai^e  begoffen. 

1000.  ^fatmfadjen  ober  beiitfdjer  (gierfutfen  (Pfium- 

kouchen).  ©edj§  (Sfslöffel  üoö  Wlety  merben  mit  brei  ganzen  unb 
brei  gelben  (Siern  unb  ber  nötigen  falten  üttil$  ober  füjjem  SKa^m 
—  ungefähr  einem  ftarfen  falben  ©poppen  (Vi  ßiter)  —  ju  einem 
bünnflüf {igen  Seige  glatt  öerrüljrt,  ber  mit  einem  S^eelöffel  Doli 
©als  gewürzt  wirb.  2luS  biefem  Setge  werben,  einige  Minuten 
oor  bem  ®ebraud)e,  $fannfud)en  gebaden,  inbem  man  in  einer 
fa)on  ersten  paaren  Pfanne,  Omelettepfanne,  einen  Sjslöffel 
bott  auSgelaffene  53utter  i)t\%  werben  lägt,  unb  nun  fo  Diel  oon 
bem  £eig  hineingießt,  bajj  bie  ganje  Pfanne  mefjerrüdenbid 
baoon  bebedt  ift.  £)iefer  tfudjen  wirb  über  jiemlid)  ftarfem 
geuer,  unter  anfjaltenber  Bewegung  ber  Pfanne,  gelbbraun  ge* 
baden,  bann  umgewenbet,  um  audj  auf  ber  anbern  ©eite  gebaefen 
ju  werben.  S)a§  oben  angegebene  9)caa§  ift  für  brei  Sßfann* 
fua^en  beregnet.  6ine  §auptbebingung  bleibt,  baß  fie  foglcid) 
au§  ber  Pfanne,  fo  $eif$  wie  nur  immer  möglich,  $u  $ifa> 
fommen.  2ttan  gibt  biefe  SPfannfudjen  audj  fcl)r  gerne  mit 
©djnittfaudj  ober  fonß  einem  ©rünen,  baS  fejr  fein  gefd)nitten 
unb  furj  oor  bem  93aden  in  ben  Xeig  bermifdjt  wirb,  SMenen 
fie  als  dinfaffung  üon  irgenb  einem  ©emüfe,  fo  werben  fie  nad) 
i$rem  3kden  jufammengeroHt,  auf  jmet  fingerbreite  ©tüda>n 
gefdjnitten  unb  im  gebrängten  tfranje  um  ben  angerichteten 
(Spinat  u.  f.  w.  gelegt. 

100L  ©Cfütttc  ^fonnlu^cn.  SHe  borgeljenben  $fann- 
fudjen  werben  nad)  iljrem  2kden  mit  irgenb  einem  $ür&  ober 
£afd)6e  bünn  beftriä)en,  sufammengerollt  unb  in  gweipngerbreite 
Otücfe  gefdmitten,  fie  werben  bann  in  berfd&lagene  gier  getaudjt, 
in  fteibbrob  panirt,  unb  einige  SRinuten  bor  bem  Anrichten  in 
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feigem,  fo^hrimmenbem  fjett  auSgebaden.  9Jlan  gibt  fie  als  33ei* 
lage  $u  ücrfd&tcbencn  (Semüfen. 

1002.  $fatmhldjcil  mit  3«tftr.  SPfanntudjen  mit  3wfer, 
Wepfelpfannfudjen  unb  nodj  fo  biete  anbete,  fmb  immer  nut 
2BieberI)olungen  be§  erften.  9Iu§  ber  angegebenen  Waffe  (9ir.  1000), 
jebod)  of)ne  ©afy,  merben  bünne  $fannfud>en  gebaden,  bie  bann 
mit  feinem  3m*«  beftreut,  jufammengerollt  unb  fogleidj  ange* 
rietet  werben,  kommen  tHcpfel  baju,  fo  mirb  ein  groger  ge- 
fällter, in  bünne  ©Reiben  gefdmittener  2tyfel,  juerft  eine  Minute 
in  ber  Pfanne  mit  ber  ©utter  gebaden,  bann  bie  Waffe  barauf 
gefdjüttet  unb  mie  bie  anbem  $fannfud)en,  nur  etmaS  lang* 
famer,  gebaefen.  Die  SIepfelpfannfudjen  merben  ni#t  jufammen« 
geroßt,  fonbern  ganj  auf  bie  6d)üffel  gelegt  unb  flarf  mit 
feinem  3u<fo  beftreut. 

93ci  aflen  ?Pfannfudjen  ift  eS  fetyr  gut,  menn  man  fle  auS 
ber  Pfanne  fogleid)  auf  einen  93ogen  ßöfd&papier  ober  auf  ein 
reineS  £ud)  legt  unb  fte  bann  erf!  anrietet. 

S3eim  9lnrüf)ren  ber  ^fannfudjenmaffe  fann  man  audj  nur 
baS  ©elbe  Oon  ben  @:iem  nehmen,  ba§  SBeifje  batoon  gu  ©dwee 
fdjlagen  unb  oor  bem  93arfen  barunter  rühren. 

1003.  »taliemföer  $fann!u$en*  8ie$e  Er.  322. 

1004.  Steine  ^famtfiidjen,  (Sierfletfdjeit  (Pannequets). 

3n  einen  ftarfen  ©poppen  (V«  ßitcr)  fodjenbe  9Jtild)  ober  fugen 
Scannt  merben  4  ßotr)  (60  ®r.)  frifdje  ©utter  gelegt  unb  jurüd* 
gefteflt;  wenn  foId>e§  beinahe  falt  ift,  mirb  biefe  Wildj  mit  fedjS 
gelben  unb  jmei  ganzen  (Siern,  oier  ©fjlöffel  Doli  Dom  feinften 
©tärfmef)!  unb  einem  ©täubten  Salj  ju  einem  2eig  glatt  Oer* 
rüt)rt,  au§  meinem  fleine  unb  feljr  bünne  $fannfud)en  gebaden 
merben,  bie,  nadjbem  fte  über  einem  93ogen  Rapier  ober  einer 
©erm'ette  abgetrodnet  ftnb,  mit  irgenb  einem  (Serudjjuder  (ftelje 
$Ibfd)mtt  Dom  3uder)  beftreut,  jufammengevoflt  unb  fo  Ijeifc 
tote  möglich  ju  Xifdje  gegeben  merben.  Wan  fann  fte  audj  naa) 
tyretn  53aden  mit  irgenb  einer  Warmelabe,  am  licbften  Slpricofen* 
marmelabe,  beftreia^en,  oben  unb  unten  glatt  fdjneiben,  unb  im 
ßranje,  mit  feinem  3uder  beftreut,  anrieten.  Ober  man  be= 
ftretdjt  einen  jeben  einzelnen  $fannfud)en  mit  Warmelabe,  legt 
fed)8  bis  adjt  überetnanber  unb  ftidjt  fte  mit  einem  glatten, 
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6  3°H  (14€tm.)  im  $)urdjmeffer  fwbenben  $lu§ftec§er  au3,  be* 
fireut  bie  Obcrflüd)e  bief  mit  3ut*ct  unb  !:ait  eine  glütyenbe 
©d)aufel  barüber,  bamit  ber  3u<fo  Wmilat,  unb  gibt  fie  bann 
fogleia)  $u  Xifdje. 

^cr  Xeig  mujj  menigftenS  eine  Stunbe  öor  [einem  Sailen 
angerührt  {ein  unb  an  einem  laumarmen  Orte  geftanben  fyaben. 

1005.  2>ie  ftibt|fier  »erben  $artgefo<$t  —  15  Minuten 
lang  —  unb  marm  in  einer  ©erbiette,  mit  frifdjer  SButter,  ju 
$ifa>  gegeben. 


Sieben  unb  gttangigfter  Slbfärntt. 


Ißon  ben  batten  unb  warnen  hafteten. 

1006.  $a$  Srcfftrcn  ber  Xti^afttttn.  Dbfd&on  ba§ 

S)reffiren  ber  falten  hafteten  fo  siemlicb,  abgefommen  unb  baS* 
felbe  burä)  bie  Xerrinen  erfefct  ift,  fo  l)altc  i$  e§  boc§  ni$t  für 
unnötig,  etma§  9iä$ere§  barüber  ju  fagen. 

S5on  ben  oerfdjiebenen  Birten,  hafteten  ju  breffiren,  moju 
Diele  (£efdji<flid)feU  unb  Uebung  gehört,  mifl  id&  nur  bie  leidjtefte 
unb  fdjneflfte  2trt  anführen.  $)er  üterte  £f>eil  £eig  (fiet>c  falter 
^Paftctcntcig  Wr.  1083)  toirb  ljalbfingerbicf  auSgeroüt  unb 
barauS  ein  runber  ober  langrunber  93oben  gefdjnitten,  ber  über 
einen  biet  mit  SButter  befiriajenen  Sogen  Rapier  auf  ein  tiefes 
53tedt)  ober  ^latfonb  gelegt  wirb.  2)er  Söoben  mufj  fo  gefachten 
fein,  bafj  er  einen  ftarfen  3oÖ  (21/*  CStm.)  breiter  ift,  al§  bie 
haftete  »erben  foQ,  maS  man  fidfj  burd)  ein  leidjteS  (SinbrücTen 
mit  ber  5ttefferfj)ifce  bezeichnen  fann.  $)ie  innen  bezeichnete  ©teile 
mirb  mit  ©öecfylatten  belegt  unb  bie  3?afd)e  fingerbief  aufgetrieben, 
bann  ba$  Sleifrf)  unb  bie  Trüffeln  baraufgelegt,  runb  unb  glatt 
äugeftrid&en,  fo  bajj  e3  eine  gleite  §ö§e  tum  8  biö  9  3ofl 
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(20  (£tm.)  $at,  unb  baS  (Stolpe  wirb  überall  mit  bünnen  Sped« 
platten  Belegt.  *Run  wirb  auS  bem  übrigen  Xeig  ein  10  3ofl 
(24  (Stm.)  breiter  Streifen  fjalbfingerbid  in  bie  Sänge  auSge* 
roßt,  ber,  nadjbcm  er  oon  allen  Seiten  glatt  jugefdjnitten  iji, 
ein  10  3oH  (24  <£tm.)  breites  unb  ungefähr  30  3o0  (70  (Stm.) 
langet  33iered  bilbet.  ©iefer  Streifen  wirb  an  beiben  (£nben 
f dt>ief  abgefdmitten  unb  nun  über  ben  ©oben  feft  an  bergafdje 
Iiegenb  aufgeteilt,  bie  beiben  auSgefdjärften  (£nben  »erben  mit 
Siergelb,  baS  mit  etmaS  ÜJlc^l  gut  berjdjlagcn  tft,  angeßridjen, 
unb  genau  mit  einanber  oerbunben,  ebenfo  mirb  ber  fyrt>ox* 
ftebenbe  ©oben  etmaS  auSgefdjärft,  mit  (£i  angeftriajen  unb 
aufwärts  an  ben  $eig  feftgebogen.  Dem  (Standen  mirb,  unter 
anfjaltenbem  Dreyen,  ein  glattes  tUcu^ere  gegeben.  Seljr  iß  ju 
berüdfid)tigen ,  bafe  ber  £eig  feft  an  ber  ftafät  anliegt  unb 
burdjauS  feinen  SRifi  ober  fonft  eine  Oeffnung  Ijat,  ebenfo  mufj 
bie  ftafdje  unb  baS  Steift  feft  auf  einanber  Hegen,  fo  bafe  aud) 
ntdjt  ber  fleinfte  Suftraum  bajmifdjen  ift.  $>ie  Abfälle  Dom 
£eige  werben  nun  §ufammengearbeitet,  ausgerollt  unb  ber  $)edet 
ber  haftete  barauS  ge[djnitten,  ber  oben  aufgelegt,  ringsum  mit 
@t  ange|lria^en  unb  mit  bem  überragenben  föanbe,  oermittelft 
anfmftenbem  3ufaroro™brüden  mit  Baumen  unb  3cigcfinöcrr 
oereinigt  mirb.  2)er  Werfet  mirb  aisbann  mit  oerfctylagenen  (£iem 
gut  angtfiridjen  unb  in  bie  2ftitte  eine  fleine  Oeffnung  gemadjt. 
$aS  ©anje  mirb  nun  mit  blättern,  bie  aus  bem  bünn  auS* 
gerollten  $eig  gefdmitten  finb,  Oer&iert.  $)ie  Tapete  mirb  mit 
bem  ^aftetenjmider  gleidrförmig  gejmidt,  ober  mit  auSgefdjnitte* 
nem  £eige  aierltd)  belegt  überall  genau  mit  ©  angeftridjen  unb 
über  9fa$t  $um  Wbtrodnen  an  einen  fü^en  Ort  gefteflt.  ®en 
anbern  Xag  mirb  fie  ganj  mit  mehreren  ©ogen  Rapier,  bie 
bidf  mit  SButter  beftridjen  ftnb,  umwidelt,  unb  nodjmatS  mit 
anberem  Rapier,  baS  mit  <£i  angeftridjen  ift,  umgeben  unb  mit 
©inbfaben  überbunben,  bamit  bie  haftete  mä^renb  bem  93aden 
i§re  fjorm  beibehält.  Sie  mirb  nun  auf  ein  tiefes  99adble$ 
ober  tiefen  fupfemen  ©edel  in  einen  gut  gezeigten  unb  mieber 
etwas  abgefüllten  Ofen  gefiellt  unb  3  bis  4  Stunben,  je  nadj 
ifjrer  (Sröfje,  Iangfam  gebaden.  9to<$  ber  erften  Stunbe  mirb 
oben  auf  bie  Sßaflete  ebenfalls  ein  53ogen  Rapier  gelegt,  bamit 
fie  feine  ju  buttfle  garbe  befommt.   SBenn  fte  gargebaden  ift, 
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mirb  ftc  beljurfam  herausgenommen,  unb  es  »erben  oben  in  bie 
gemachte  Oeffnung  einige  (Sjjlöffel  boll  Sttabeira  gegoffen.  darauf 
üerftopft  man  biefe  Oeffnung  mit  etmaS  ro^em  2eig  unb  läfjt 
bie  haftete  rufyg  bis  §um  ^weiten  ober  britten  2age  fter)en. 
33etm  (Sebrattdje  mirb  biefelbe  öon  iljrem  Uebcrmurfe  befreit  baS 
allenfalls  baran  ffebenbe  Rapier  forgfältig  abgenommen,  unb  bie 
haftete  bänn  mit  feinem  Oel  beftridjen,  um  ber  Trufte  ein 
fd&önereS  Slnfctyen  ju  geben.  35er  2>edel  mirb  nun  ringsum  loS* 
gefajnttten,  ba§  oben  aufftjenbe  gert  mirb  abgenommen  unb 
bafür  f eingefädelte  Aspic  (*Rr.  10)  barauf  gelegt;  flc  mirb 
mit  ifrem  S)edel  bebecft  unb  auf  einer,  mit  einer  6ertiiette  be- 
legten <§d)üffel  ju  Xifdje  gegeben. 

6ott  bie  haftete  längere  3eit  aufbewahrt  werben,  fo  gtcjjt 
man  ftatt  *Dtabeira  guten  föum,  na<$  bem  &arbaden,  in  bie 
haftete,  fomie  fte  bann  audj,  nad)  bem  DöHigen  6rf  alten,  mit 
ausgeladener,  aber  abgefüllter  Sutter  üoflgefüllt  »erben  mufj. 
SBeim  ©ebraua^e  mirb  mie  oben  Oerfafren. 

kommen  bie  hafteten  nidjt  ganj  auf  ben  £if<$,  toie  j.  93. 
in  (£aftf)äufern ,  mo  man  rriel  brauet,  unb  fefr  oft  ntd&t  bie 
nötige  3eit  ^at,  um  bie  hafteten  ju  breffiren,  fo  fönnen  fte  in 
einer  paffenben,  aber  nidjt  §ol)en  ßafferofle  gemadjt  merben.  SMe 
(SafferoHe  mirb  bemnadf)  mit  $eig  ausgelegt  unb  mit  ©pedplatten 
bebedt,  nun  mirb  eine  jmeiftngerbide  Sage  Safdje  aufgeftria^en, 
barauf  ba§  Qrleifdt)  gelegt,  mieber  gafdje  unb  fo  fort,  bis  bie 
©afferolle  nodj  einen  fingerr)ol)en  leeren  Staum  ^at.  $)a3  (Sanje 
mirb  mit  einer  platte  Xeig  belegt,  mit  abgefangenen  (Stern 
angej!rid)en,  in  bie  3ftitte  eine  fleine  Oeffnung  gemalt  unb  im 
abgefüllten  Ofen  3  ©tunben  lang  gebaden.  2)ie  haftete  mirb 
nun  auS  bem  Ofen  genommen,  geprefjt,  bamit  fte  fid)  in  fdjönere 
Stüde  fdmeiben  läjjt,  unb  rufig  fielen  gelaffen.  ®en  anbern 
Jag  mirb  fte  geftürjt  unb  bis  jum  ferneren  (SJebraudj  an  einem 
füllen  Ort  aufbemaljrt.  93eim  ©eroiren  merben  fdjöne,  paffenbe 
©Reiben  IjerauSgefdjnitten,  auf  bie  beftimmte  ©a^üffel  gelegt  unb 
mit  Aspic  (9fr.  10)  eingefaßt. 

1007.  Sic  Seljanblung  ber  falten  hafteten  in  Xtttintn. 

SBirb  bie  Sßaftete  in  einer  Terrine  (*PoraelIantopf)  gemad&t,  fo 
mirb  bie  fierju  beftimmte  Serrine  unten  unb  an  ben  Seiten 
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mit  ©pedplatten  belegt,  bann  bie  ftafdje  fingerbtd  aufgeftrichen, 
baS  tJleifch  barauf  gelegt,  mieber  Safdje  aufgeftrichen  unb  fo  fort, 
bis  bie  Xerrine  t)ofl  ift;  fte  toirb  obenauf  ebenfalls}  mit  ©ped« 
platten  belegt  unb  in  eine  ßafferolle  ober  ^Bratpfanne,  bie  mit 
heißem  SDBaffer  angefüllt  ift,  geftellt  unb  2  bis  3  ©tunben  im 
abgefüllten  Ofen  langfam  unb  gleichmäßig  gebaden,  aisbann 
herausgenommen  unb  leidet  gepreßt,  inbem  man  einen  eigenS 
hiermit  beftimmten  ^ölscrnen  ©edel,  ber  in  bie  Terrine  paßt, 
barauf  legt  unb  biefen  befdjmert.  6o  läßt  man  fte  bis  jum 
jmeiten  ober  britten  Xage  ruhig  fteljen.  SBeim  ©ebraua^e  wirb 
bie  Terrine  rein  abgepujt,  baS  oben  aufftfcenbe  gett  abgenommen, 
mit  gefädelter  Aspic  (9ir.  10)  oollgefüöt  unb  bann  auf  einer 
mit  einer  ©eroiette  belegten  (Schüffei  ju  ^ifc^e  gegeben.  Ober 
eS  mirb,  mittelft  einem  (Eßlöffel,  oon  ber  Terrine  fooiel  auS- 
geftochen,  als  nothwenbig  ift.  &a3  SluSgeftochene  mirb  etwaS 
erpft  angerichtet  unb  ringsum  mit  Aspic  Deitert. 

3um  langem  Aufbewahren  werben  in  biefe  Terrine,  eben- 
falls nach  i(jrem  beiden,  einige  Qtßlöffel  oofl  tRum  gegoffen  unb 
biefelbe  bann  gepreßt.  9cach  bem  gänzlichen  ßrfalten  mirb  baS 
barauf  befindliche  fjett  unb  ber  hi%*ne  ©edel  abgenommen 
unb  bafür  reines,  auSgelaffeneS ,  aber  fd)on  etmaS  abgefühlteS 
@ct)meinefett  barauf  gegoffen.  S)ie  Terrine  mirb  nun  mit  ihrem 
2>edel  bebedt,  jur  53orforge  noch  tingSum  mit  Rapier  beliebt 
unb  an  einem  fühlen,  aber  trodnen  Ort  aufbewahrt. 

3u  allen  falten  hafteten  t»ber  Terrinen  barf  burchauS  fein 
SBrob,  (Si  ober  $eterftlte  unter  bie  5afdj*  genommen  werben, 
weil  foldjeS  gerne  fauer  wirb.  %m  (Sommer,  in  welker  Qeit 
jeboch  Wenige  ober  feine  falten  hafteten  gemacht  werben,  fann 
man,  um  ber  ftafche  mehr  fteftigfeit  ju  geben,  etwas  feinge* 
ftoßene  Jpaufenblafe  unter  biefelbe  mifchen. 

1008»  ®au$libttptftttt  (Pätö  ou  terrine  de  foies  gras). 
93ier  bis  fünf  große  unb  weiße  (StonSlebern,  welche  aber  nicht 
in  Sßafjer  gelegen  h^ben  unb  wooon  bie  ©alle  auSgefchnttten 
ift,  werben  ba,  wo  fte  jufammengewachfen  ftnb,  Don  einanber 
getrennt,  unb  eS  wirb  jeber  Xtyil  nochmals  glatt  jugefchnitten. 
Sie  werben  nun  mit  guten,  frifchen  unb  gereinigten  Trüffeln, 
bie  in  ftngerbide  (Stüde  gefachten  ftnb,  reichlich  burchftedt,  mit 
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Bali,  wei&em  Pfeffer,  feinem  Majoran,  $f)Mnian,  Sorbeerblatt, 
geflogenen  (&ewürjnelfen  unb  geriebener  SRuSfatnug  gewürzt, 
genau  bebedt  unb  bi§  jum  anbern  Sag  an  einem  fühlen  Ort 
aufbewahrt.  $)ie  SBürje  Don  €>alj  unb  Pfeffer  fann  etwas  ftarf 
genommen,  bie  übrige  SBürje,  t)auptfäcr)tict)  bie  Weifen,  bürfen 
iebod)  nur  fparfam  angemenbet  werben,  $ie  Abfälle  ber  Sebern 
werben  im  Dörfer  feiugeftojjen,  bann  wirb  bie  falte  hafteten* 
fafdje  9hr.  118  baju  getljan,  biefeS  nodj  mit  einer  2Jccfferfpi$e 
Doli  Sanennepfeffer  gewürzt,  untereinanber  gemengt  unb  burdj 
ein  grobem  Sieb  getrieben.  3 cht  wirb  jur  Bereitung  ber  haftete 
gefdjritten,  entWeber  in  £eig,  ober  in  einer  Xerrinne.  (6ief)e 
baS  ©reffiren  ber  hafteten,  ftr.  1006  unb  1007.) 

2öenn  bie  haftete  fd)nefl  Derbraudjt  wirb,  fo  fann  unter 
bie  Safrfje  nodj  ein  ober  jwei  (Eglöffel  Doli  Sarbeflenbutter  (9er.  61) 
unb  fedjS  dfjlöffel  Doli  füger  föafnn,  ber  jeborf)  auf  jroei  Sfjlöffel 
Doli  eingefügt  unb  ganj  falt  ift,  gemifcfjt  werben. 

1009.  « alte  hafteten  *on  Stapami  ober  ^oularb  (Pate 

froid  de  chapon).  6in  groger,  fdjöner  tfapaun  wirb  leidjt  pam« 
mirt  unb,  wie  eS  beim  SBelfct)  (9ßr.  574)  angezeigt  ift,  au8= 
gebeint,  bann  über  ben  !\)d)  ausgebreitet  unb  mit  bitfgefdjnittenem 
©peel,  ber  mit  ©at$,  Pfeffer,  feinger)adften  ©djalotten  unb  Trüffeln 
gewürzt  ijt,  inwenbig  burdfoogen,  pngerbief  mit  falter  hafteten* 
fafdje  befrridjen,  unb  bann  mit  ganjen  frifdjen  Trüffeln  reid) 
belegt,  jefot  wirb  wieber  Sfafdje  barauf  geftridjen  unb  ber  Kapaun 
jufammengebogen.  (£r  wirb  nun  aufammengenärjt,  mit  ber  nötigen 
Sutter  in  eine  paffenbe  (Safferolle  gelegt,  leidet  mit  Salj  unb 
Pfeffer  beftreut,  mit  einem  gutfdjliejjenben  £)edel  bebedt  unb  auf 
fd)road)em  3euer  l)alb  gargebampft,  ber  Kapaun  wirb  alSbann 
I>erauSgelegt,  falt  geftellt  unb  nun  werben  Don  bem  gurüdge* 
bliebeuen  <Saft  einige  Qtglöffel  Doli  unter  bie  Safere  gemifdjt. 
ftadj  bem  gänjlidjen  (Srfalten  beS  ßapaunS  wirb  §ur  Bereitung 
ber  haftete  gefdjritten,  juerfi  wirb  eine  Sage  3?afdje  auf  ben 
£eig  ober  in  bie  Serrine  geftridjen  (f.  baS  $>reffiren  ber 
hafteten.  9fr.  1006  unb  1007),  ber  tfapaun  wirb  barauf 
gelegt  unb  mit  einem  ihanje  Don  Trüffeln  eingefaßt;  finb  bie 
Trüffeln  bid,  fo  fann  man  jwei,  au<t)  brei  $r)eile  barauS  fa)neiben, 
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al3bcmn  fömmt  auf  biefe  mieber  ftafdje,  unb  eS  mirb  beenbigt 
unb  gebaden,  tote  9fr.  1006  unb  1007  angezeigt  ift. 

3ft  bet  ßapaun  ober  bic  ^oularbe  nidjt  fef)r  grojj,  fo  nimmt 
man  jmct  unb  legt  einen  in  ben  anbern.  §at  man  (&an§Iebern 
ober  fonft  roei&e  (SJefftigellebern,  fo  fönnen  fie  bei  biefer  haftete 
mit  gutem  Erfolg  angemenbet  werben,  inbem  man  fte  in  paffenbe 
Stüde  fdmeibet,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  mürjt  unb  fte  $mifd)en 
bie  Trüffeln  in  ben  $apaun  legt;  audj  fann  man  gefallene  unb 
gefodjte  IRinb^unge,  bic  in  bide  Sßürfel  gefdmitten  ift,  baju 
nehmen. 

Sein*  Ijäuftg  nimmt  man  au$  ein  rolje§  ßalbsfricanbeau 
baju,  ba§,  nadjbem  e§  rein  unb  nett  augefdjnitten  ift,  mit  ftnger» 
bidem  ©Oed  burdjjogen  unb  mit  ©alj,  Pfeffer,  95hi8fatnujj  unb 
geflogenem  Sorbeerblatt  gemürjt  unb  ju  gleid)er  Qtit  mit  bem 
Kapaun  gebämpft  mirb.  53eim  S)reffiren  mirb  e§  auf  bie  fta|<$e 
gefyan,  bann  mit  ber  gafdje  bebedt  unb  nun  ber  Kapaun  oben 
auf  gelegt. 

3ur  Bereitung  berftafd&e  finb  3  $funb  (l1/»  tfilogr.)  gfleifd) 
unb  3  $funb  (l1/«  ftilogr.)  ©ped  notljmenbig  (f.  9fr.  118). 

1010.  taltc  Wtete  öon  gafan  (Pate  froid  de  fiten). 

(S§  merben  jmei  3afane"  au§gebeint  (f.  28 elf  dj.  9fr.  574)  unb 
mie  bei  ber  oorfjergeljenben  haftete  fafd)irt  unb  beenbigt,  mit 
bem  Unterfd)tebe,  bajj  jur  SJafdje,  ffatt  ßalbfletfd),  £>afenfleif# 
genommen  mirb. 

95eim  ©eroiren  mirb  ber  befieberte  #opf  oben  an  ber  haftete 
nI3  (£rlennung§aeitf)en  angebracht. 

1011.  ÄaltC  ®ti)Mtfttlpa\tttt  (PM6  froid  de  böcasses). 
3Mer  bis  fünf  ©djnepfen  merben  au§gebctnt  unb  fafdjtrt,  mie 
bei  ber  falten  haftete  üon  Kapaun  9fr.  1009  unb  aud)  auf 
biefelbe  2Beife  beenbigt.  3"*  ftafdje  t™0  frifäeS  ^)afenf(ei|a) 
genommen,  fomie  aud)  ba§  ©ingemeibe  ber  ©cf)nepfen,  otjnc 
Sflagen,  feingeljadt  unb  barunter  gemijdt)t  mirb.  S)ie  abgezogenen 
ßöpfe  merben  oben  in  bie  haftete  f  eftgeftedt,  fo  bajj  bie  ©djnäbel 
burd)  ben  $)edel  f>erau§ragen. 

1012.  Saite  Wtete  iwn  gelbWtterbriiften  (P&w  froid 

de  perdrix).  günf  bi§  fedjS  gelb^ü^ner  merben  auSge&etnt,  mit 
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©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  ftafdje  unb  Sriiffetn  belegt  unb 
wie  bie  haftete  öon  tfaöaun  0fr.  1009)  beenbigt.  3ur 
gafa>  mirb  ebenfalls  frifa)e§  §afen*  ober  £irfd)fleif<ij  gettomtnen 
(9lr.  118). 

1013*  SfoerlialjttenlmfitCte  (P&tö  froid  de  coq  de  bruyere). 
$)er  5luerfyaf)n  mirb  auSgebeint,  mit  fingerbitfem  ©peef  burd)* 
flogen,  mehrere  £age  in  bie  (Effigbaifle  9fr.  123  gelegt  unb 
alSbann  mie  bie  fjfafanenpaftete  beenbigt. 

£ie  hafteten  oon  ^afeOjülmern  unb  SBirfyfitynern  »erben 
auf  biefelbe  SSeife  ^bereitet. 

1014.  «alte  SBadjtetyaftetC  (PAtt  froid  de  cailles).  SQßenig- 
ftenS  oier  unb  aroanjig  SBadjteln  merben  auSgebeint,  über  ben 
3:ifdj  ausgebreitet,  mit  feinem  6alj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  in 
jebe  2öad)tel  wirb  eine  tjafelnufcgrojje  Trüffel  gelegt,  bie  mit 
etmaS  Safere  bebedt  wirb.  Sie  merben  nun  jufammengebogen 
unb  jebeSmal  a$t  SBadjtcIn  in  gebrängtem  Jfranje  über  eine 
Unterlage  öon  gafd&e  gelegt  (f.  ba§  $)effiren  ber  hafteten. 
9fr.  1006  unb  1007). 

Diefe  haftete  erforbert  oiet  3eit  unb  ©ebulb.  3ur  gafa> 
wirb  §afenfleifd&  unb  bie  fiebern  ber  2Bad)teIn  genommen  (f. 
9fr.  118). 

1015.  ftaltC  2cr*«HJ0ftetC  (P*W  froid  d'alouettes).  fciefe 
haftete  mirb  ganj  toie  bie  toorfyrgefynbe  befjanbelt.  3"  einer 
mittelmäßigen  haftete  merben  menigftenS  fettig  Serben  erforbert, 
unb  baS  SluSbcinen  berfelben  nimmt  einen  falben  Jag  in  2lnfpru$. 

1016.  Äalte  @0lmCttl>0ftC!e  (Pate*  froid  de  sanmon).  $rei 
^Pfunb  (1 V*  ßitogr.)  frif<$er  ©atmen  (Sa$S)  werben  gcf)äutelt  unb 
bie  ©raten  baoon  genommen,  in  fingerbidfe  ©Reiben  gefdjnitten 
unb  einige  $e\t  in  bie  troefene  55aije  (9fr.  126)  gelegt.  9tun 
mirb  eine  §ed)tfafdje  (9fr.  117)  bereitet,  bie  nodj  mit  $mei  (Sfjlöffel 
oofl  fetyr  feingefdjnittener  Trüffeln  unb  ebenfo  oiel  Champignons 
unb  jmei  (Sfjlöffel  ooH  f alter  SBefdjamefle  (9fr.  20)  oermengt  mor* 
ben  ift.  93eim  $)refftren  ber  haftete  mirb  ber  ©almen  auS  feiner 
Saije  gelegt,  abgetroclnet ,  mit  ©alj,  9Jhi§fatnufj  unb  meigem 
Pfeffer  beftreut  unb  nun  beenbigt  unb  gebacken,  mie  foldjeS 
9fr.  1006  unb  1007  angegeben  ift. 
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$uf  biefetbe  SEBetfe  »erben  bie  hafteten  Don  §ed)t,  %ai  ober 
Raufen  gemalt.  ®ie  Qrifd^c  »erben  iebeSmal  gehäufelt,  aus- 
gegrätet unb  einige  3eit  in  bie  troefene  ©aige  (9lx.  126)  gelegt. 
3ur  gafäe  »irb  jebeSmal  §e$tfafa>  (9lr.  117)  genommen. 

S)ie  ftifd&pafleten  laffen  fid)  wegen  ben  (£iern  in  bergafd&e 
nidjt  lange  aufbewahren. 

1017.  ftaltC  $afem>OftCte  (P&te  froid  de  lievres).  55on 
3»ei  großen,  ausgeworfenen  unb  geljäutelten  §afen  »irb  ba8 
föüdenfletfd)  (Filets)  ber  Sänge  nadj>  auSgetöfi,  unb  mit  ©ped, 
ber  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  feingefd&nittenen  ©djalotten  beftreut 
ift,  burdfoogen.  $)iefe§  fommt  nun  in  einer  flauen  Safferolle 
mit  4  ßotf)  (60  ©r.)  Sutter,  s»ei  e&Iöffel  Doli  feingefjadter 
Trüffeln  unb  ebenfo  Diel  (£f)ampignon8,  mit  bem  nötigen  ©al$ 
unb  Pfeffer  auf  flarfeS  geuer  unb  »irb  10  Minuten  gebeimpft, 
bann  jurüdgeftellt  unb  nadj  einigem  9töfüf)len  IjerauSgelegt.  SBon 
ben  auSgelöften  unb  Don  aller  §aut  befreiten  ^afenfdjenfeln  »irb 
eine  ftafät  (9tr.  118)  jubereitet,  bie  »äfjrenb  bem  ©tofjen  noa) 
mit  4  Sotf)  (60  ©r.)  ©arbeflenbutter  (Wr.  61)  unb  bem  aun»d* 
gebliebenen  ©afte  Don  ben  QfiletS  in  i^rem  ©efdjmade  gehoben 
»irb.  33eim  Verfertigen  unb  ®refjiren  ber  haftete  (9lr.  1006) 
»irb  j»ifd)en  jebe  Sage  ftafäe  ein  (Sfjlöffel  oofl  Sapern  gefheut. 
Slua)  fönnen  irüffeln  barunter  genommen  »erben. 

1018.  «alte  ffiilbBretyafltete  (Pftfc  froid  de  gibier).  %a 

einem  frifdjen  ober  fdjon  gebauten  SRct)*  ober  §irf$fdjfägel  »erben 
fjanbgrojje  unb  breifingerbide  ©tüde  gefa)nitten,  bie  »ie  bei 
ber  £afenpaftete  (Wr.  1017)  mit  ©ped  burdfoogen  unb  gebampft 
»erben.  3ur  gafdje  »irb  ebenfalls  8fe$-  ober  fcirföfleifdj  ge- 
nommen. 

2>aS  ©eenbigen,  Vaden  fo»ie  bie  übrige  Seljanblung  ber 
haftete  gefaxt,  »ie  folajeS  9hr.  1006  unb  1007  gu  fefcn  ifi 

1019.  Saite  haftete  Hon  Scnbcnbrotc«  (P&w  froid  de 

filet  de  boeuf).  2Ran  nimmt  einen  großen  abgelegenen  Ockfen* 
lenben,  ber,  nadjbem  er  gefjäutelt  ift,  mit  ftngerbidem  ©ped, 
ber  mit  ©aty,  Pfeffer  unb  feingeljadten  ©djalotten  beftreut  iß, 
burdfoogen,  bann  in  j»ei  ©tüde  gefd&nitten  unb  in  6  fiotj 
(90  @r.)  93utter  mit  a»ei  (EJIöffel  Doli  feingefjadter  Sfjampignonß, 
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ebenfo  Diel  Xrüffeln  unb  ©Kalotten,  mit  betn  nötigen  ©alj 
unb  Pfeffer  V*  ©tunbe  lang  gebämpft  nurb.  9todj  einigem 
2tbtu$Ien  wirb  ber  Senben  $erau§gelegt,  unb  ber  jurüdgebliebene 
©aft  nodj  auf  ftarfem  geuer  eingefügt  unb  unter  bie  gafdje 
9fr.  118  nebft  einigen  Eßlöffeln  Doli  (£apern  gemengt,  unb  bie 
haftete  »irb  beenbigt,  »ie  9fr.  1006  unb  1007  angejeigt  ift. 
3ur  ffafaje  »irb  tfalbfleifd)  genommen. 

1020.  Mtt  ©^iufcn^üftete  (Pätö  froid  de  jambon). 
(£in  großer  ©djinfen  »irb  j»ei  Jage  long  in  falteS  SBaffer 
gelegt,  unb  bann  in  SBaffer  gefönt,  bodj  nur  Ijalb  gar.  9ted) 
feinem  gänjlidjen  ßrfalten  totrb  ein  fd)öne8  ©tüd,  oljne  afle 
©dj»arte  ober  fonft  ehoaS  ©dmjarjeS,  bf*auSgefdmitten,  et»a8 
ftett  barf  baran  bleiben.  9iun  »irb  ebenfalls  auS  einem  ßalbS* 
fraget  baS  grteanbeau  (9fr.  380)  Ijerau§gefdmitten ,  mürbe 
geffopft,  gef)äutelt  unb  mit  ftngerbidem  ©ped,  ber  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  feingeljadten  ©djalotten  beftreut  ijt,  burdjjogen,  unb 
einige  ©tunben  in  bie  trodene  Satje  (9fr.  126)  gelegt.  Seim 
$)rejfiren  »irb  juerft  auf  einer  Unterlage  Don  {fcfdje  DaS  Srican* 
beau  gelegt  unb  baffelbe  überall  mit  Qtafdje  beftridjen,  hierauf 
fommt  ber  ©djinfen  ju  liegen,  ber  »ieber  mit  Qfafcr)c  bebedt 
»irb,  5)aS  Seenbigen,  ©arbaden,  fo»ie  überhaupt  bie  »eitere 
SefjanMung  ber  haftete  rietet  ftdj  nad)  ber  gegebenen  Anleitung 
(f.  9fr.  1006  unb  1007). 

S>te  gfafa^e  befielt  auS  3  ?funb  (1 V«  Äilogr.)  flarbfleifa}  unb 
ebenfoüiel  ©ped  (f.  9fr.  118). 

3»ifd)en  bem  gricanbeau  unb  bem  ©ä^infen  fönnen  aud) 
einige  reingef$älte  Trüffeln  mit  gutem  Erfolg  eingelegt  »erben. 

1021.  3)refftrtC  toarme  lüfteten.  $>ie  brefftrten  »armen 
hafteten  meinen  in  tr)rer  Seljanblung  Don  ben  oorljergeljenben 
infofern  ab,  baß  fte  im  Ijödjften  §aHe  nur  5  3oH  (12  (£tm.)  §öb,e 
$aben  bürfen,  unb  fldj  überhaupt  burd)  elegante  gorm  auS- 
aeidjnen  müffen. 

3)er  in  einen  runben  Sailen  jufammengearbeitete  unb  eine 
©tunbe  ausgeruhte*  £etg  (f.  Slbfdjnitt  Dom  £eig:  »armer 
^aftetenteig  9fr.  1084)  »irb  auf  einen  mit  Sutter  beftriajenen 
Sogen  Rapier  gelegt  unb  mit  ber  jufammengebaöten  §anb  in  gleia)er 
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föunbe,  oon  5—6  3oÜ  (12—14  (£tm.)  $)urchmeffer,  aufeinanber 
gebrücft ;  ber  baburdj  entftanbene  bide  Dtanb  mirb  burdj  cm* 
haltenbef  3«fanunenbrüden  mit  Baumen  unb  3eiQefinger  ju  einer 
gleiten  §öc)e  oon  4—5  3ofl  (10  —  12  (£tm.)  getrieben,  babei 
roirb  bie  haftete  öfters  mit  ber  flauen  £anb,  unter  anfjaltenbem 
£)rel)en,  geglättet,  roeldjef  auet)  nod)  bejroedt,  ba($  fic  in  gleich" 
mäßiger  föunbe  in  bie  §öt)e  fteigt;  auch  ift  barauf  ju  achten, 
bafj  jie  fidj  gegen  obenhin  nicht  erroettert.  Sie  wirb  nun  mit 
<Söedolarten  aufgefüttert,  unb  bis  fingerbreit  Dom  9tonbe  mit 
ber  baju  bejitmmten  ftafdje  unb  bem  gleifch  belegt,  ber  9lanb 
roirb  mit  berfdjlagenem  (Si  angeftridjen.  Stuf  bem  jurüdgebliebenen 
£eige,  ber  mefferrüdenbid  aufgerollt  ift,  mirb  ber  $)ectel  nadj 
ber  Oeffnung  ber  haftete  aufgefchnitten,  bie  haftete  mirb  bamit 
bebeeft  unb  mit  bem  föanbe,  burdt)  feftef  3"f<"nmenpreffen,  genau 
Dereinigt,  auch  mirb  in  bie  üftitte  bef  $>edelf  eine  flehte  Oeffnung 
gemalt.  5)er  haftete  roirb  nun  nodjmalf  in  ifjrer  %oxm  mit 
ber  flachen  §anb  nachgeholfen,  biefelbe  mirb  mit  (Et  angeftrid)en 
unb  bann  mit  bünn  aufgerolltem  unb  aufgeflogenem  ieige  ge= 
fchmadooH  oerjiert,  nodjmalf  überall  mit  (£i  angeftrichen  unb 
im  abgefüllten  Ofen  l1/*  ©tunben  Don  gelbbrauner  ftarbt  ge* 
baden.  6oöte  ber  Ofen  ju  heifj  fein  unb  bie  Sßaftete  ju  bunfel 
roerben,  fo  mufj  man  fte  mit  datier  bebeden.  9toch  intern  (&ai* 
baden  mirb  fte  ^aufgenommen,  ber  $)edel  mirb  be^utfam  loS* 
gefdmitten,  bie  ©pedplatten,  fomie  aflef  gett  mirb  forgfälttg 
baoon  genommen,  unb  bafür  roerben  einige  Sjjlöffel  toll  fräftiger 
£rüffelfau<;e  barauf  gegoffen  unb  bie  haftete  roirb  fogleidt)  olme 
3)edel  $u  2:ifdt)e  gegeben,  auch  wirb  nodt)  £rüffelfauc;e  ejtra 
mitferoirt. 

3um  S3aden  mufj  bie  haftete  immer  auf  einen  tiefen  5)edel 
ober  einen  ^latfonb  ju  fielen  fommen,  bamit  baf  ber  haftete 
roährenb  bem  (Sarbacfen  entquiflenbe  ftett  fidt)  barin  fammeln 
!ann  unb  nidt)t  im  ganzen  Ofen  herumläuft. 

2)af  $)reffiren  bef  ©eljäufef  auf  bem  rot)en  Sßaftetenteige 
mufj  an  einem  fühlen  Orte,  bei  heilem  SBetter  fogar  auf  @if, 
Dorgenommen  roerben. 

$>er  Sßorftcht  halber  fann  ef  nichtf  fchaben,  roenn  bie  $aftete, 
nachbem  fie  breffirt  unb  mit  (Ei  angeftrichen  ift,  mit  einigen 
Sogen  «Schreibpapier,  bie  bid  mit  ^Butter  befinden  finb,  umlegt 
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unb  mit  SBinbfaben  umbunben  toirb.  9to$  iljrem  ©arbaden 
toirb  jte  öon  biefer  gintoidlung  befreit. 

1022.  ©arme  S^nc^fctUioftcte  mit  Xrflffcfo  (Pate  chaud 

de  b^casses).  SedjS  flammirte  unb  aufgenommene  Sdmepfen 
toerben  in  x/>  $funb  (250  ©r.)  93utter,  mit  jtoei  (Sfjlöffel  t>oQ  fein- 
getieften  Mffeln,  ebenfo  Diel  QtyampignonS,  ber  Wülfte  Sßeterftlie 
unb  ©Kalotten,  mit  bem  nötigen  Sal&  unb  Pfeffer  l\i  Stunbe 
lang  gebämpft,  bann  bebceft  jurürfgefteflt.  9Jad)  einigem  9Ibfüf)len 
toerben  bie  Sdmepfen  herausgenommen  unb  nadj  ben  Regeln 
ber  tfodjfunft  jerfa^nitten.  StaS  Singetocibe  ber  Sdjnepfen,  toooon 
bie  Ziagen  entfernt  finb,  toirb  burdj  ein  grobes  Spaarfteb  ge* 
trieben  unb  nebft  ben  ^uriitf gebliebenen  Kräutern  unb  bem  Safte, 
toorin  bie  Sdmepfen  gebämpft  mürben,  unter  bie  \$a]ä)t  gemifd)t. 

3ur  gafa^e  mirb  falte  Sßaftetenfafdje  (5Rr.  118)  genommen, 
toorin  jebod)  feine  Sdjalotten  fein  bürfen,  toeil  bie  Jfräuter  (fines 
herbes)  oon  ben  gebämpften  Sdjnepfen  bamit  öermifdjt  toerben. 

9hm  toirb  in  bie  breffirte  haftete  (!Rr.  1021)  eine  finger* 
bide  2age  gafdje  geftrtdjen,  btefe  mit  in  ©Reiben  gefä)nittenen 
Trüffeln  beftreut,  bann  bie  Sdjnepfen  barauf  gelegt  unb  fo  fort. 
SH«  Safdje  madjt  ben  Sä^lujj,  fte  toirb  nun  mit  Spedplatten 
belegt,  mit  i^rem  Werfet  bebedt  beenbtgt,  gebaden  unb  feroirt, 
toie  foU$e$  <Rr.  1021  angezeigt  ift. 

1023.  föarme  ^afaiteti^afiete  (Pate  chaud  de  faisans). 

3toei  Safanen  toerben  nad)  tfjrem  Stammiren  unb  5IuSneIjmen,  toie 
bie  öortyergeljenben  Sdjnepfen,  mit  benfelben  Kräutern  V*  Stunbe 
lang  gebämpft,  nad)  einigem  Sbfüljlen  toerben  jie  jerfdjnitten, 
f°  bajj  jeber  gafan.10  bis  12  Stüde  gibt.  $ic  &urüd ge- 
bliebenen Jftäuter  fommen  unter  eine  oon  ben  gaffen  9h.  118 
°b*r  119,  unb  baS  ©anje  toirb  nun  toie  9fc.  1021  angezeigt 
x$>  beenbigt. 

1024.  Sonne  gclbljüljnctyqffcte  (P&tt  chaud  de  perdrix). 

^  toerben  5  bis  6  grofje  unb  junge  gelbljüljner ,  nad)bem 
j*e  ffommirt  unb  ausgenommen  finb,  toie  bie  Schnepfen  9er.  1022 
8  .Minuten  lang  gebämpft,  bann  in  Stüde  aerfajnitten.  2)ie 
Vettere  <Bef)anblung  ber  haftete  rietet  fi*  ™d&  ben  geflebenen 
Reifungen  (f.  beSfalb  9lr.  1021  unb  1022). 
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1025*  Könne  SOBficn^afWe  (Pat<*  chaud  de  pigeons), 

1026.  ©arme  %8a$tt\ttya\tttt  (Pm  chaud  de  caiiies)  unb 

1027.  ®arme  Scr^cn^aftCtC  (Pate  chaud  d'alouettes). 
$)iefe  brei  ^ßajleten  ftnb  ebenfalls  nur  SBieberljoIungen  ber  gafanen* 
öaftete.  ®ie  Rauben  unb  SBad^tcIn  werben,  nadjbem  fle  einige 
Minuten  gebämpft  fmb  (f.  ©d&neöfenpafhte.  <Rr.  1022),  in 
ber  SRitte  bur$gef#nitten. 

%u  Serben  werben  ausgenommen,  bie  #ö>fe  unb  bieftüjje 
baoon  gefdjnitten,  unb  baS  rolje  (Singemctbe,  of)ne  9J?agen,  fein 
geljacft,  burd)  ein  §aarfteb  getrieben  unb  unter  bie  Safa>  gemifdjt. 

3u  aßen  »armen  hafteten  fönnen  ^tatt  ber  Xrüffeln  <£fjam* 
öignonS,  ober  beibeS  sufammen,  genommen  werben. 

1028.  Barmt  $aßete  mit  ©auslebet  (Patt  chaud  ä  la 

Monglas).  Qxoti  fd&öne  (StonSIebern ,  wooon  bie  (Salle  auSges 
fd^nitten  ift,  werben  in  fingerbide  ©Reiben  gefä^nitten,  mit  Saty 
unb  Pfeffer  bejrreut  unb  mit  ben  läutern,  wie  bei  ben  Sd&nepfen 
9ßr.  1022,  einige  Minuten  gebämtoft;  nad)  einigem  $bfüf)ien 
werben  bie  Sebent  runb  jugefd^nitten,  bie  §älfte  ber  Abfälle  wirb  ' 
feingeftofeen  unb  unter  bie  gaf dje  9fr.  1  gemifd&t.  92un  wirb  in 
bie  brefftrte  SPaftete  9Jr.  1021  eine  fingerbitfe  Sage  oon  biefer 
gafd^e  aufgeftria^en,  über  meldje  in  ©djeiben  gefd^nittene  Trüffeln 
unb  bie  fiebern  gelegt  werben ;  hierauf  fommen  wieber  Trüffeln 
unb  Safdje.  SBenn  bie  haftete  1 */*  ©tunben  oqßaden  Ijat,  wirb 
fie  aus  bem  Ofen  genommen,  aufgefdjnitten  unb  alles  ftett  baoon 
genommen,  unb  bafür  werben  einige  (£&löffel  öofl  fräftige  Druffel* 
fau<je  barüber  gegoffen. 

S)ie  <5auce  wirb  auf  fotgenbe  tttrt  gemalt:  $)ie  surüdge» 
bliebene  §älfte  oon  ben  Abfällen  ber  (SanSIe&ern  werben  burdj 
ein  §aarfieb  getrieben,  unb  biefeS  wirb  mit  einigen  Gfjlöffeln 
boH  fräftiger  Sttabeirafauee  {ftr.  34),  worunter  in  ©Reiben  ge» 
fdmittene  Trüffeln  fmb,  oerrityrt.  S)ie  Sauce  barf  aisbann  nidjt 
meljr  fodjen. 

1029.  äBarrac  haftete  mit  D^fenoaumcti  (Patö  chaud 

de  palais  de  boeuf).  Qtfyn  bis  jmölf  gereinigte  unb  gefönte 
Odjfengaumen  (9fr.  101)  werben  auf  ein  lud)  gelegt,  glatt 
äugefdmittett  unb  ber  Sänge  nad)  in  ber  flRitte  oon  cinanber 

Digitized  by  Google 


SBon  ben  toarmen  hafteten. 


353 


gefpalten.  ©ie  »erben  nun  mit  einer  öon  ben  ftafdjen  *Rr.  114 
ober  115,  worunter  einige  @felöffel  doH  in  SÖutter  gebämpfter 
Kräuter,  mie  bei  ben  ©djnepfen  9ir.  1022,  gemifdjt  ftnb,  be* 
frridjen  unb  jufammengeroflt.  ÜRun  mirb  in  bie  breffirte  haftete 
9?r.  1021  eine  ftngerbicfe  finge  gafdK  geftridjen,  bie  jufammen- 
gerollten  Baumen  werben  barauf  geftettt ,  mit  Trüffeln  ober 
(S^ampignonS  belegt,  hierauf  mit  x$a)d)t  bebeeft,  bie  übrigen 
©aumen  barauf  gefteflt  unb  mieber  mit  ftafdje  beftridjen.  9cad) 
bem  ©arbaefen  mirb  bie  haftete  aufgefdjnitten,  atte§  gett  baoon 
genommen  unb  bafür  einige  ßjjtöffel  boCi  italienifd&er  ©aiiQe 
(9hr.  32)  ober  Srüffelfauce  (9ir.  36)  barüber  gegoffen. 

lieber  baS  ^refftren,  fomie  über  ba§  SSaefen  ber  haftete 
per)e  9fr.  1021  unb  1022. 

1030.  äBanne  haftete  mit  $ammelfleif*  (Pate  chaud 

Anglo-francais).  3*wi  abgelegene  §ammel§carrö  merben  öon  ben 
9tüclgraten  unb  ben  Stippen  loSgelöft,  bie  fette  §aut  mirb  baoon 
genommen  unb  ba§  {Jleifdj  mirb  afäbann  auf  ftngerbicfe  ©Reiben 
gefefmitten,  bie  mit  ©afy,  meifjem  Pfeffer  unb  9)cu§fatnu|  beftreut 
merben.  9lun  oermifcfyt  man  gmei  ©fjlöffel  üofl  feingefyacfte  ©dja- 
lotten,  ebenfo  biel  $eter]i(ie,  üier  (Sjjlöffel  tmfl  feingef)acftc  Strüffeln 
unb  ebenfo  Diel  (Sfjampignon§  mit  l/>  $funb  (250  ©r.)  frifdjer 
33utter  —  bie  nur  fdjmacf)  oergangen  fein  barf  —  unb  giefjt  baoon 
einige  (£|jlöffcl  onQ  in  bie  breffirte  haftete  9fr.  1021.  £)a§ 
§ammelfletfdj)  mirb  ebenfalls,  jebe§  ©tücf  einzeln,  in  biefc  93utter 
getauft  unb  gebrängt  im  $ranje  in  bie  haftete  gelegt.  8n  bie 
90frtte  fommen  einige  (Sjjlöffel  ooö  Trüffeln  (9fr.  97),  (pampig* 
non§  (9fr.  98),  in  ©Reiben  gefdjnittene  $alb§mildf)ner  (9fr.  102) 
unb  9lrtifd)ocfen  f9fr.  103);  ba§  ©anje  mirb  mit  ber  übrigen  33uttcr 
begoffen,  mit  £cig  bebeeft  unb  l1/*  ©tunben  gebaefen.  9?ad) 
bem  ÖJarbaofen,  $uffd)neibcn  unb  9lbnef)men  be§  JetteS  ber  haftete 
mirb  fie  mit  einigen  (Sjjlbffeln  doli  italienifdjer  ©auee  (9fr.  32) 
ober  iljomatenfaiuje  (!Rr.  39)  begpffen  unb  ju  £ifd)e  gegeben. 

$)ieie  haftete  fann  ebenfo  gut  oon  $alb§*  ober  frifa^em 
©djmeineflcifd),  Oc^fenlenben  ober  2Bilbbret  gemalt  merben. 

1031.  Sormc  giftete  itüd)  raffiftfier  %xt  (Pfttö  chaud 

h  la  russe).   (Sin  $funb  (*/2  iftlogr.)  frifd&er  ©atmen  mirb 

e^üncmann'8  Jto$6u$.  23 
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geautelt  unb  in  fitigerbicfe  ©tüde  gefd&nitten,  ebenfo  aud)  eine 
grojje  ©anSIeber.  99eibe§  mirb  mit  ©alj,  meinem  «Pfeffer  unb 
2Ru§fatnuf$  gemürjt,  in  eine  mit  Sßutter  beftrid>ene  (Sotelette* 
Pfanne  eingefefct,  unb  mit  jmei  gjpffel  öoü  feingef>adten  Trüffeln, 
ebenfo  Diel  (£ljampignon§,  einem  (Sjjlöffel  öoü  ^eterfilte  unb  einem 
@fpffel  »oll  ©Kalotten,  ba§  Me§  jufammen  in  8  Sotf)  (120  ©r.) 
93utter  einige  Minuten  gebämpft,  begoffen  unb  über  mittelftarfem 
geuer  auf  beiben  ©eiten  fd)nell  gebraten.  SBäljrenb  ber  3eit  mufc 
V«  ^funb  (250  ©r.)  reingemafdjener  SReiS  in  SleifaV  ober 
£üf)nerbrü$e  toeidjgefodjt  unb  falt  gepellt,  ebenfo  aud)  jmölf  (£ier 
Imrtgefodjt  unb  ba§  ©elbe  baoon  feingeljadt  morben  fein.  9tun 
mirb  bte  haftete  (mie  9fr.  1021)  breffirt,  beren  33oben  unb 
SBänbe  merben  mit  bem  abgefüllten  2Rei§  beftriajen  unb  $uerft 
mit  einer  Sage  ©almen  belegt,  bann  fommen  bie  gefjadten  (£ier* 
gelb,  bie  ©anSleber,  ber  ©almen,  mieber  (£iergelb  ju  liegen,  bis 
&u  (£nbe,  bann  fommt  bie  jurürfgebliebe  53utter  mit  ben  Krautern 
baju.  $}a§  ©anje  mirb  mit  einer  Sage  SRei§  bebedt  unb  bann 
beenbigt  mie  9fr:.  1021  angezeigt  ift.  9ßad)  bem  93aden  mirb 
bie  haftete  aufgefdjnitten  unb  ofjne  weitere  ©auce  ju  Stifte 
gegeben. 

1032.  SBörme  ©olmentjoftete  (Pate*  chaud  de  saumon). 

Ungefähr  2  $funb  (1  tfilogr.)  frifa>r  ©almen,  tooüon  bie  §aut 
abgezogen  ift,  mirb  in  ftngerbide  ©tüde  gefajnitten,  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  9ttu§fatnujj  gemüht  unb  in  benfelben  Kräutern,  mie 
ber  oorfjergeljenbe  ©almen  (9fr.  1031),  einige  Minuten  über 
mittelftarfem  geuer  gebraten.  SBenn  bie  haftete  (9fr.  1021) 
breffirt  ift,  fo  mirb  ber  SBoben  mit  einer  Sage  §ecf)tfafd)e  (9fr.  117) 
befinden  unb  Ijierauf  ber  ©almen  gelegt,  ber  mit  ben  übrigen 
Kräutern  begoffen  unb  mieber  mit  gafd)e  bebedt  mirb.  ^aa^ 
bem  SSaden  mirb  bie  haftete  aufgefd)nitten,  ba§  fjett  babon  ge* 
nommen  unb  mit  einigen  ßjjlöffeln  doH  Slufternfauce  (9fr.  18), 
ober  JfrebSfauce  (9fr.  17)  ober  aua)  £l)omatenfauce  (9fr.  39) 
begoffen. 

1033.  Sanne  haftete  Don  §e#t  (PftM  chaud  de  brechet). 

Die  mannen  hafteten  bon  §ea)t,  ©anber,  ©Rollen  u.  f.  m. 
»erben  alle  nad)  ber  bor^erge^enb  angegebenen  SBereitungSmeife 
gemalt  2)te  gifte  merben  jebeSmal  geautelt,  ausgegrätet  unb 
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in  pngerbidfc  ©Reiben  gefdmitten  nnb  roic  bic  ©almenfcaftete 
«Rr.  1081  beenbigt. 

1034.  »arme  gtf^aftete  (Pätö  chaud  ä  la  mariniöre). 
$)iefe  haftete  ift  eine  3"fanunenfejjung  Don  Derfdnebeneu  gifdjen; 
fo  nimmt  man  einen  Ztyil  ©almen,  einen  Sfyril  9lal  unb  einen 
£f)eil  £>ed)t,  ©anber  ober  ©a>üen.  $)iefe  gtfd)e  roerben,  naa> 
bem  fie  ge^äutelt,  ausgegrätet  unb  in  fingerbide  ©Reiben  ge« 
fdjnitten  finb,  mit  ©alj,  meinem  Pfeffer  unb  sJ)iu5fatnufj  genjürjt, 
bann  mit  benfelben  Kräutern  rote  bei  ber  ©almenpaftete  92r.  1031 
begoffen  unb  auf  biefelbe  SQBeije  beenbigt.  3wifa^en  eine  jebe 
£age  gifd)e  werben  duftem,  (^amptgnonä  unb  einige  ©Reiben 
Trüffeln  gelegt.  Waty  if)rem  93aden  roirb  bie  haftete  mit  einigen 
<£&löffcln  Doli  ßrebsfaucc  (9*r.  17),  ober  «ufternfamje  CTCr.  18), 
ober  auet)  $f)omatenfau9e  (9fr.  39)  begoffen  unb  fogleicf)  ju  £i)d)e 
gegeben. 

1035.  2>tc  Kofferoflc-f  afteten  (Timbales).  <Die  SafferoUe« 
hafteten  bejeia^nen  fid)  fdjon  burdj  if>ren  92amen,  fie  roerben 
nämlid)  in  einer  (Safferofle  ober  in  einer  glatten  gorm  gemalt; 
fie  unterfdjeiben  fid)  Don  ben  Dorr)ergef)enben  brejfirten,  roarmen 
hafteten  nur  burdj  iljr  SleufeereS,  i^r  $nbalt  ift  berfelbe.  Sflan 
t)at  ebenfo  Diel,  ja  audj  me§r  Safferotle  *  hafteten,  als  roavme 
hafteten.  $>a§  £>reffiren  ober  Dielme^r  ba§  Auslegen  ber  gorm 
mit  bem  $eige  gefaxt  auf  folgenbe  9lrt:  eine  pafjenbe  ßaffc* 
rolle,  ober  beffer  eine  glatte,  runbe  ober  langrunbe  gorm,  roirb 
inroenbig  überall  gut  mit  SButter  beftridjeu,  ber  $oben  unb 
bie  Seiten  biefer  gorm  roerben  mit  ausgeflogenem  ober  au£ge* 
fajnittenem  Wubelteig  (sJlx.  1090)  belegt.  Nun  roirb  Don  mürbem 
£eig,  ©röfelteig  ober  ©utterteig  (flr.  1088,  1089  ober  1082) 
eine  jroei  mefferrüdenbide  platte  ausgerollt,  au§  melier  juerft 
ber  53oben  ber  haftete  genau  nad)  ber  gorm  au§gefd)nttten  unb 
eingelegt  roirb,  orme  bie  SJerjierung  au  Derrüden;  auä  bem  übrigen 
Seige  tpirb  ein  langer  ©treifen  ausgerollt  unb  nad)  ber  §öf)e 
ber  gorm  auf  beiben  ©citen  glatt  augefa^nitten,  unb  ebenfalls, 
or)ne  bie  93erjieruug  §u  Derfd)teben,  an  bie  ©eiten  gefügt,  feft 
unb  ofme  galten  angeprejjt  unb  bie  beiben  (Enben  genau  Der« 
bunben.  3u*  SJorforge  toirb  nodj  ringsum  in  ber  gorm,  $ur 
befjeren  Skreinigung  be§  53oben8  mit  ben  ©eiten,  ein  formaler 
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(Streifen  $eig  gelegt  unb  niebergepre&t,  unb  nun  wirb  bie  gönn 
ganj  nadj  ^Irt  ber  mannen  hafteten  (ftr.  1021)  bis  &um  finger= 
fjoljen  teeren  Ütanbe  gefüllt  unb  mit  einer  platte  ^eig  bebeeft; 
ber  t)ert>orftcr)cnbc  Staub  roirb  mit  abgefangenen  @iern  ange* 
finden,  über  ben  Werfet  gebogen  unb  in  bie  teilte  beffelben  eine 
Heine  Oeffnung  gemalt,  $ie  ftorm  mirb  nun  in  einem  gut 
gefjetjten  unb  mieber  etn>a§  abgefüllten  Ofen  1 V*  —  1  l/i  (Stunben 
Don  gelbbrauner  garbe  gebaden,  bann  b^aufigenommen,  geftürjt 
unb  entmeber  bie  baju  beftimmte  «Sauge  crjra  mitferoirt,  ober 
e§  wirb  ber  Dedel  oben  au«gefd)nitten,  einige  (Jfjlöffel  oofl  <Snu<je 
bjneingegoffen,  mieber  bebeeft  unb  fo  ju  ^ifdje  gegeben. 

ÜJlan  fann  bie  (Jafjeroüe « hafteten  aud)  mit  irgenb  einem 
beliebigen  9tagoüt  ober  gricaffee  geben;  in  biefem  Salle  mirb, 
nad)bem  bie  gorm  mit  3>ig  aufgelegt  unb  biefer  mit  ©ped* 
platten  gefüttert  ift,  biefelbe  mit  geriebenem  S3rob  gefüllt,  mit 
£eig  bebeeft  unb  im  Ofen  biä  $ur  nötbigen  garbe  —  15  bis  20 
Minuten  —  gebaden.  $>ic  haftete  mirb  aläbann  geftürjt,  oben 
aufgefdmitten,  afle§  SBrob  berau§genommen  unb  nun  beim 
rieten  mit  bem  beftimmten  SRagoüt  gefüllt,  jugebedt  unb  fogleidt) 
ju  £tfd)e  gegeben.  Stuf  biefc  SBeife  entfielen  ebenfalls  mieber 
eine  Sflenge  öerfd&iebenartiger  (Safferofle^afteten.  S)er  Snfalt  be- 
ftimmt  bann  jebcSmal  ben  Warnen  ber  haftete. 

©ef)r  fd)ön  nehmen  fuf)  biefc  hafteten  au§,  menn  bie  5orm, 
ftatt  mit  gemöfmlid>er  SButter,  mit  fd)ön  rotier  tfrebSbutter  be> 
ftrierjen  roirb. 

1036.  <£affcroae=Wtete  mit  2Wacanmi$  (Timbaie  aux 

macaronis).  ©in  $funb  ( l/f  $ilogr.)  italienijcfyer  *D(acaroni§  roirb 
in  gefallenem  Söaffer  15  —  20  Minuten  gefönt,  bann  auf  ein 
^aarfieb  gefd)üitet  unb  mit  faltem  Söaffer  abgefüllt.  $)ie  £)älfte 
ber  9)cacaroni§  fommt  nun  in  eine  paffenbe  Gtafjerofle,  bie  mit 
12  Sotf)  (180  ©r.)  geriebenem  ^armcfanfäS,  ebenfo  oiel  in 
fleine  ©tüddjen  gefdjnittener  frifd)er  Butter,  mit  etroa§  ©aty, 
roeifjem  Pfeffer,  brei  bi§  oier  ©fjlöffel  öoö  faurem  9taf)m  unb 
ebenfo  triel  meiner  ©au<?e  (38t.  15)  begofjen  roirb;  bie  anbere 
&älfte  ber  9flacaroni§  roirb  baju  getfjan  unb  nodj  12  2ot^ 
(180  <$r.)  geriebener  ^armefanfäö  barüber  geftreut.  $>a3  ©anje 
roirb  über  bem  geuer  fo  lange  umgefdt)üttelt,  bi§  ber  ßä§  unb 
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bte  SButter  vergangen  ftnb  unb  Me§  genau  miteinanber  toer- 
mifdjt  ift.  Warf)  einigem  $lbfüf)len  werben  bie  9Jlacaroni8  in  bte 
mit  £eig  aufgelegte  gorm  (9fr.  1035)  gefüllt,  bebetft  unb 
1  */*  Stunben  gebatfen,  alSbann  geftürjt  unb  ofjne  »eitere  3"tfat 
ju  2ifd)e  gegeben. 

%ud)  biefe  hafteten  bieten  burd)  öerfa)iebene  3"fanimenfej}ung 
eine  grofee  *Dfannigfaltigfeit  bar.  ©o  fönnen  biefe  $ftacaroni§ 
oor  ifyrem  (Sinfüflen  nodj  mit  einigen  (^löffeln  üofl  5Jtora)eln 
(9lr.  99),  ebenfo  uiel  in  ©Reiben  gefdjnittenen  $alb§mild)nern 
(9lr.  102)  unb  ebenfo  öiel  geföntem  unb  feingefyatftcm  Sdjinfen 
uermengt  werben.  Ober  man  füflt  bie  5ftacaroni§  fdjidjtenmetfe 
in  bie  mit  £eig  aufgelegte  ftoxm,  fo  SB.  mit  einer  Sage  ge- 
bratener unb  in  ©Reiben  gefdmittener  ©ratwurft,  ober  mit  einer 
G&cafoppe  üon  £>a§  (9hr.  549  —  552),  ober  einem  Stagoat 
(9lr.  104,  105  unb  107),  ober  an  Safttagen  mit  £e$tfdOmtten 
(9lr.  782  unb  783)  u.  bgl.  m. 

3u  bemerfen  ift  nodj,  bafj  uidjt  gu  Diel  ©auc^,  fowie  an 
ben  SRagoütf,  an  ben  (Söcaloöpe  fein  bürfen,  fonbern  gerabe 
nur  fobiel  als  notf>wenbig  ift,  bamit  bie  SIeifdjgottungen  ge* 
bunben  fmb,  audj  werben  bte  6aucen  Ijierju  etwaf  birfer  ge* 
galten,  fowie  audj  baS  (Sfcaloppe  unb  bte  föagoütS  beim  ein- 
füllen falt  fein  müffen. 

1037,  3)tC  mürben  ^afietetU  Wie  bie  bcrfdu'ebenen  Süßen, 
wie  fte  bei  ben  brefftrten  unb  mannen  hafteten  angegeben  ftnb, 
fönnen  aud)  ju  ben  mürben  hafteten  genommen  merben,  unb 
man  f)at  bafyer  ebenfo  tiiele  mürbe  hafteten,  al§  e§  warme  brefftrte 
hafteten  gibt,  benn  nur  burd)  if)r  9leuf$cre§  unterfajeiben  fte 
fid)  oon  biefen.  ^nbeffen  oerfteljt  man  nod)  infbefonbere  unter 
bem  Wanten  mürbe  haftete  (Tourte  d'entree)  eine  bon  Senben* 
braten. 

1038.  Stürbe  Miete  mit  Senbenbraten,  gilet,  (Tourte 

d'entree  de  filet  de  boeuf).  Sin  abgelegener  Senbenbraten  toirb 
gebeutelt  unb,  ben  93eeffteaff  är)nli<^,  in  fmlb  ftngerbirfe  ©Reiben 
gefdmitten,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  gewürzt  unb  mit  ^Butter,  in  ben- 
felben  Kräutern  mie  bei  ber  mannen  ©djnepfenfcaftete  (9hr.  1022) 
auf  ftarfem  Seuer  fyalb  gargebraten,  bann  herauf  gelegt  unb  einfl» 
weilen  beberft  &urüdgeftellt.  55ie  garten  Abfälle  oom  ßenbenbraten 
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merben  mit  bcr  Hälfte  fobiel  ©petf,  her  in  Sßürfel  gefdjnitteit 
tft,  in  ber  jurüdgebliebenen  SButtcr,  mit  bcn  Kräutern,  10 — 15 
Minuten  Tang,  über  ftarfem  geuer,  geröftet,  alSbann  feingeljadt, 
mit  brei  bis  biet  abgehalten  unb  in  falter  gfaifäbrütje  ober 
ÜZBaffer  eingemeidjten  9)hftf)broben  bermengt,  mit  einigen  (Bergelb 
gebunben,  unb  mit  ©afy,  Pfeffer,  ÜttuSfatnufe  unb  geflogenem 
Sorbeerblatt  gemürjt.  sJtun  mirb  ber  bierte  mürber  2eig 
(9fr.  1087)  jmei  mefferrütfenbicf  ausgerollt  unb  barauS  ber  runbe 
SBoben  ber  haftete  8  — 9  3otl  (20  (Stm.)  im  S)urd&meffer  baltenb, 
auSgefctynitten ,  ber  auf  einen  mit  53utter  befirid&eneu  53ogen 
Rapier  über  ein  93ledj  ober  ^latfonb  gelegt  wirb.  Sin  Xljeil 
ber  Safd^e  mirb  barauf  geftridjen,  bodj  fo,  bajj  ringsum  ein 
jollbreiter,  leerer  Kaum  bleibt,  auf  bic  Safdje  fommen  bie  ange* 
bratenen  Senbenf(b,nitten  liegen,  bann  fommt  mieber  ftafdje 
unb  fo  fort,  bis  2WeS  aufgegangen  ift  unb  baS  ©anje  ein  Ijalb* 
runbeS  ^Infe^en  b,at.  $)er  übrige  £eig  »irb  nun  ebenfalls  gtoet 
mefferrütfenbicf  ju  einer  runben  platte  ausgerollt,  bie  haftete 
bamit  genau  bebedt  unb  mit  bem  unteren  fyrborßeljenben  9tanb, 
ber  mit  St  angeftridjen  ift,  gut  bereinigt  unb  biefe  Snben  über- 
etnanber  gebogen,  fo  bafc  babureb,  ein  gletdjmäfeiger  SRanb  ent- 
fielt. 5)ie  haftete  mirb  atSbann  überall  mit  &i  angeftridjen  unb 
im  aiemlid)  mannen  Ofen  l1/«  ©tunben  gebaefen.  Wadj  ibrem 
53aden  mirb  fte  oben  aufgefdjnitten,  baS  ftett  babon  auSgetau<f)t, 
mit  einigen  Sglöffeln  bofl  itattenifa^er  ©au<;e  (9fr.  32)  begoffen, 
mit  bem  $>ecfei  mieber  bebeeft  unb  fogleid)  ju  $ifdr)e  gegeben. 

3u  ben  mürben  hafteten  gehören  audj  bie  ©dulffel*$afieten. 
Sie  ftnb  in  if)rer  Sefjanbtung  biet  einfacher  unb  weniger  fofc 
fpielig  mie  bie  borljergefienben,  unb  bieten  mand)  angenehmes 
®erid)t. 

1039.  edjiiffel  Miete  mit  Mittlen  «nb  ßalbfletfdj. 

3mei  $funb  (1  ßilogr.)  rof>eS  &al6ffeif<fj  —  bom  (Sarrö  ober  bom 
©djlägel  —  merben  ofjne  §aut  unb  of)ne  gafern  in  banbgrofje 
unb  fefn*  bünne  ©Reiben  gefdjnitten  unb  geffopft,  bann  mit 
meifjem  Pfeffer,  5RuSfatnufj  unb  fe^r  wenigem  ©afj  gemüht, 
ebenfo  merben  audj  foldje  ©Reiben  aus  einem  gefodjten  ober 
roben  ©cbjnfen  gefdjnitten.  35a  S  $albf(eifd)  unb  ber  ©djinfett 
merben  fd)id)tenmeife  in  eine  tiefe  SPorjellanftpffel  gelegt  unb 
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mit  brewfjartgefodjten  unb  fein  gesurften  Siergelb  beftreut;  baS 
(Batije  mirb  mit  etma§  ^ratmurjifafcf)  (Ät.  119)  bcftridjen  unb 
mit  einem  (Sfelöffel  bofl  SBaffcr  ober  Jus  begoßen,  ftun  mirb 
ber  Stanb  ber  ©cfjüffel  mit  Siergelb,  ba§  mit  einer  Sttefferfpifce 
boH  5Re!jt  gut  berftf)fagen  ift,  angeftridjen,  mit  einem  ©treifen 
Söutterteig  ober  Eröfetteig  (5Rr.  1082  ober  1089)  belegt,  biefer 
mirb  auf  ben  föanb  feftgebrüfft  unb  ebenfalls  mieber  mit  <£t 
angeftridjen.  $>er  übrige  $eig  mirb  jmei  mefferrücfenbid  au§ge* 
rollt,  au§  bemfelben  eine  runbe  platte,  nad)  ber  ©rö&e  ber 
©djüffel,  au§gefd>nitten  unb  bie  ©Rüffel  bamit  bebedt.  ftanbe 
mufe  ber  $eig  genau  mit  bem  anbern  sufammengeprefet  unb  biefer 
nochmals  mit  <?i  angeftridjen  werben.  $5ie  haftete  mirb  im 
jiemlidj  marmen  Ofen,  ungefähr  l1/*  ©tunben,  gebaden  unb 
mujj  bann  olme  weitere  3utyat  ju  Sifdje  gegeben  merben.  ÜHan 
fann  aud)  eine  tum  ben  braunen  ©äugen  (f.  9fl>f$nitt  üon  ben 
©äugen)  erjra  mitfertriren. 

^tuf  biefetbe  SBeife  fann  biefe  haftete  mit  SRinb*,  ©cfjmein*, 
Rammet*  ober  Sammffetfd)  ^bereitet  merben,  bann  bleibt  aber 
ber  ©d)infen  mcg.  $>ie  3u9^e  oon  Sttord&eln,  (Sf)ampignon8 
ober  Trüffeln  er^ö^en  bebeutenb  ben  Söerttj  biefer  hafteten. 
<£benfo  fann  man  audj  einige  ror)gefdj)älte  Kartoffeln  im  Kranke 
in  bie  haftete  legen  unb  mitbadfen. 

1040.  ©Düffel  haftete  mit  kauften,  ^albflcif*  rnib 

©ifjinfen»  2)rei  Junge  Rauben  merben  reingepufct  unb  in  öier 
bi3  feg«  ©tüde  geteilt,  1  «ißfunb  (V8  tfilogr.)  tfalbfTeifdj  üom 
©djlägel  unb  */>  $fuitb  (250  ®r.)  rofjer  ober  gefönter  ©ct)infen 
merben  gleidjfatte  in  bünne  ©djeiben  gefd)nitten  unb  merben 
bie  Rauben*,  ßalbßeifdj*  unb  ©d>infenfiüdä)en  fdjidjtenmeife  in 
eine  tiefe  ^orjeHanfa^üffet  gelegt.  S)ie  Siaubenftüde ,  fomie  bie 
ftatbfleiid^djnirten,  müffen  mit  ©alj,  meifjem  Pfeffer  unb  roenig 
geriebener  SRuSfatnufs  gemürjt  fein.  3wifdöen  jebe  ber  ©djnitten 
mirb  feingeriebene  ©emmel,  feingeljadte  ^eterfilte  unb  feinge- 
r)acfte  ©djafotten  geftreut,  bi§  Ellies  aufgegangen  unb  bie  ©djüffel 
angefüllt  ift.  *ftun  mirb  eine  Staffe  bot!  guter  §!eifd)brüfje  ober 
Jus  barüber  gegoffen,  ber  9lanb  ber  ©Rüffel  mirb  mit  (Siergelb, 
ba§  mit  einer  5Refferfpijfe  bofl  Sflefjl  gut  oermifdjt  ift,  angeftrtdjeri 
unb  in  ber  SBeife  mit  ©utterteig  (<Rr.  1082)  ober  mit  »röfefteig 
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(Wr.  1089)  belegt  unb  bann  gebarten,  tote  eS  in  91*  1089 
gezeigt  ift.  $>tefe  haftete  tt>irb  in  ber  Siegel  falt  $u  Xifd)e 
gegeben. 

$)ie  Butterteigtoafteten  (Vol-au-vent),  foroiebie  f (einen 
^afteto^en,  fommen  unter  ben  Butterteigbadereien  oor. 

1041.  ©eftiirjte  ®rfin--@9eife  mit  einem  fflagoüt,  <£far= 

treufe  (Chartreuse),  (£ine  ^nnbüoll  junger  ©elberüben,  brei 
bi§  öter  SDßeijjerüben ,  jroei  £)änbe  toofl  $ernerbfen,  gleid)bide 
Stoargelfötofe,  öon  ber  ©röjje  eines  ftingerS,  unb  einige  fdjöne 
föofen  Blumeufol)l  merben,  nadjbem  9lÜe*  reingetoujt  unb  ge* 
toafd&en  tft,  jebeS  für  fid),  in  ©aljtoaffer  meid)gefod)t  unb  bann 
falt  gefteflt;  gleidjjeitig  werben  audj  einige  £änbe  toofl  Spinat 
(nad)  Wr.  892)  ^bereitet.  9iun  ttirb  eine  glatte,  runbe,  gut 
toerjinnte  unb  nia^t  fer>r  bofje  $orm  gut  mit  Butter  auSgeftridjen, 
bie  (Selberüben  unb  SBeifcerüben  merben  in  mefferrüdcnbide  ©Reiben 
gefdjnitten,  unb  auS  biefen  mieber  länglidjt  toerfdjobene  SSierede, 
«eine  Blätter  bilbenb ;  mit  biefen  Blättern  tuirb  in  bte  «Kitte 
auf  bem  Boben  ber  gorm  ein  Stern  ausgelegt,  inbem  man  fte 
abroedtfelnb  bid)t  aneinanber  reil)t,  ber  3nnfd)euraum  mirb  mit 
ben  ©rbfen  beftreut,  bod)  fo,  bajj  nodj  9ianb  genug  bleibt,  um 
einen  $ranj  toon  Blumenfoljl  anbringen  ju  fönnen.  51un  merben 
bte  Spargeln,  eine  au  bie  anbere,  mit  ben  köpfen  nad)  bem 
©oben  Jjin,  an  ben  Seiten  ber  gorm  aufgeteilt;  füllten  bte 
Stoargeln  ntd)t  fo  grofj  fein,  bafj  fte  bis  berauf  reiben,  fo  toirb 
ber  leere  föanb  nod)  mit  f leinen  föofen  Blumenfoljl  ober  mit  ben 
©elberüben  ober  2Beifjerüben,  bie  mit  einem  fleinen  9luSftedjer 
ausgeflogen  finb,  belegt.  S)aS  ©anje  roirb  nun  überall  —  bei» 
nabe  ftngerbid  —  mit  Spinat  beftrid)en,  of)ne  bie  Berjierung  ju 
toerrüden,  bamit  eS  einen  Jpalt  befommt.  $n  bie  ÜJiitte  rnirb 
trgenb  ein  Stagoüt,  ftricafföe,  Blanquette  ober  bergleidjen  gefüllt 
unb  mit  Spinat  bebedt,  meldjeS  am  leidjtefteit  gefdjieljt,  menn 
man  ben  Spinat  auf  ein  mit  Butter  beftridjetteS  Rapier  finger* 
btd,  in  gleicher  9iunbe  nad)  ber  (&röfje  ber  fjorm,  aufftreidjt 
unb  alSbann  baS  Ragout  bamit  bebedt.  $)aä  $atoier  läjjjt  fid) 
leidet  roegneljmen,  h>enn  man  einen  9lugenblid  etroaS  SBarmeS 
ba rüber  l)ält.  Obenauf  toirb  nun  eine  Spedplatte  gelegt  unb 
bte  gorm  l1/*  Stunben  lang  in  eine  <£afferofle  mit  fod)enb- 
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rjeifcem  SBaffer  gefteflt,  bamit  ba§  (Sanje  burdjauS  r)ttf$  toirb. 
tfodjen  barf  e8  jebodj  ntc^t ;  ebeni'o  Ijat  man  aud)  ©orge 
tragen,  bajj  fein  Söaffer  in  bie  fjform  bringt.    93eim  ?lnrid)ten 
wirb  bie  gorm  herausgenommen,  betjutfam  über  bie  beftimmte 
©djüffel  geftürjt  unb  fogleid^  ju  Xifdje  gegeben. 

$)iefe  (&erid)te  ftnb  einer  großen  SBielfältigfeit  unterworfen, 
unb  i^rc  Verzierungen  laffen  fid)  ebenfo  oft  oeränbem.  9Judj 
tonnen  bie  (Semüfe,  je  nad)  ber  3afyte§äcit,  anberS  genommen 
werben,  wie  5.  SB.  SKofenfo^l,  93of)nen,  fleine  3roiebeldjen,  Kar- 
toffeln u.  f.  w. 

3ur  Bereitung  ber  „(SJeftürjten  ©rün*6j>eifen"  ift  öiele  3eit 
erforberlid),  ebenfo  oerlangen  folefye  grofjc  ©ebulb,  gleife  unb 
(Senauißfeit  in  allen  feilen  ber  SBefyinblung.  (£$  finb  ©erid)te, 
bie  mefjr  baS  9luge  erfreuen,  al§  bajj  fi*  ben  (Säumen  beliebigen, 
c§  finb  gleidjfam  „ftunfcStöde"  in  ber  ßüd>e.  | 

1042.  ©eftürjte  gafdje-©*rifc  mit  föaßoüt  (Timbaie 

Je  farce  garni  d'un  ragoüt).  <5>icfe  foftfpieligen  unb  in  it)rer 
3nbereitung  biele  3e't  unb  großen  *i$Ui$  erforbernben  ©Düffeln, 
erfreuen  ju  gleicher  3eit  ba§  9luge,  fowie  fie  aud|  ben  (Säumen 
befriebigen.  £ie  9Irt  ber  SBefjanblung  ift  ber  oorf)ergef)enben 
(s)ir.  1041)  gleid),  mit  bem  Unterfdnebe,  bafj  jum  Auslegen 
ber  ftoxm,  ftatt  ber  (Semüfe:  Trüffeln,  (£f>ampignon§,  $reb§= 
fdjmänjdjcn,  9tinb§junge,  £)üfjnerbrüftd)cn,  Serdjenbrüitdjen  unb 
bergleiajen  mer)r  genommen  werben.  ^5a§  Ausfüttern  gcjdjier)t  mit 
irgenb  einer  feinen  b'w  fuer$u  jebod)  mit  etwa§  me^r  95rob, 

wie  geroöljnlid),  t»erfc^t  fein  mufj  (f.  9lbfd)nitt  Don  ben  Söffen). 
3n  bie  Glitte  fommt  irgenb  ein  3?agoüt,  (£3calofepe,  grjeaffee 
ober  93Ianquette.  ©ie  ftnb  ebenfalls  wieber  einer  grofjen  bannig* 
faltigfeit  fäljig. 

£a§  93ebe<fen  mit  8afd)e  unb  ba§  53eenbigen  gefdjief)t  auf 
biefelbe  2Betfe,  wie  e§  bei  ber  üorr)erger)enben  Kummer  angezeigt  ift. 

1043.  ©eftiirjte  gaWe--@*eife  tto*  genfer  %tt  (Timbaie 

de  farce  ä  la  Parisienne).  (£iu  ijnlbe§  ^funb  (250  (Ör.)  ber 
feiuften  9Jiacaroni3  werben,  otjne  fie  ju  jerbree^en,  in  ©algwaffer 
mit  einem  ©tücfdjen  Butter  weid>gefocr)t,  in  ungefähr  10—15 
SJlinuten.  ©ie  werben  alSbann  abgefd)üttet,  mit  fairem  SBaffer 
abgefüllt  unb  über  eine  ©eroiette  gelegt,  bamit  fte  abtroefnen. 
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9hm  toirb  eine  glatte  runbe  Sonn  mit  ÄrcbSbutter  (9fr.  62)  be* 
ftridjen;  beren  SBoben,  fomie  bie  Seiten  merben  mit  ben  9flacaroniS, 
eine  an  bie  anbere,  in  bie  9lunbe  ausgelegt  unb  hierauf  mit  irgenb 
einer  ftafdje  (f-  W&fdjnitt  öon  bengafdjen.  9fr.  114  ober  115) 
aufgefüttert.  3n  bie  9ttitte  fommt,  mie  bei  bem  borbergebenben 
(Senate,  irgenb  ein  SRagoüt,  QtScaloppe,  ftricafföe  ober  SBlan« 
quette.  2)aS  93ebeden  mit  Sfafa^e  unb  baS  SBeenbigen  iß  mit 
ber  9fr.  1041  gleid}. 

1044.  ©cftiirjte  gaf4c*S*cife  nadj  tnbifdjer  Art  (Tim- 

bale  de  farce  ä  Tindionno).  X>ie  §älfte  ber  üorbergebenben 
abgefragten  unb  abgefdjütteten  9flacaroniS  mirb  mit  einem  9luf* 
gufje  oon  Safran  fd&ön  gelb  gefärbt,  bie  anbere  £>älfte  bleibt 
jebodj  meifc.  9?un  mirb  eine  glatte  runbe  $orm  mit  frifdjer 
93utter  beftridjen,  ber  53oben  fomie  bie  Seiten  mit  ben  9ftacnroni§, 
abmedjfelnb  eine  an  bie  anbere,  runblaufenb  belegt  unb  alSbann 
mit  irgenb  einer  Safd)e  (9fr.  114  ober  115)  ausgefüttert.  3n 
bie  Sttitte  mirb  eine  §übnercurrn  (9fr.  642)  gefüllt,  ober  ein 
SRagoüt  (9fr.  104),  baS  ^ierju  mit  Safran  gefärbt  unb  mit 
einer  3Jtefferf})iJe  ooH  (£urri#ulöer  (Curry-powder)  gemürjt  fein 
mu&.  'DaS  93ebetfen  mit  gafd&e,  fomie  bie  übrige  93ebaublung 
gefd)ief)t,  mie  9fr.  1041  angezeigt  ift. 

1045.  töetScnfferofle,  ffletSfruffe  (Casserolle  au  riz). 
Wnbcrtbalb  ^fiinb  (3(4  $ilogr.)  oom  beften  9teiS  merben  mehrere 
9flal  in  marmem  2ßaffer  gemafdjen,  unb  bann  in  einer  jjaffenben 
(Safferolle  mit  jmeimnl  fo  oiel  fetter,  aber  febr  geller  Sletfd)brübe 
begoffen  unb  auf  flarfcm  fteuer  inS  ßodjen  gebraut.  $)er  ÜieiS 
mirb  alSbann  jurüdfgefteCft,  bebetft  unb  über  glü'benber  9lfd)e  febr 
langfam  8/i  Stunben  gefotfjt,  in  melier  3ctt  er  mebrere  9Jlat 
umgerührt  merben  mufj.  Sollte  ber  SReiS  ju  trotfen  fein,  fo 
mirb  nodj  etmnS  bcifeeS  2Baffcr  naebgegoffen.  9?un  mirb  bie 
ßafferoKe  oom  ftcuer  genommen  unb  jugebeeft  10  Minuten  rubig 
bingefteflt,  bamit  jid)  baS  Ofctt  obenauf  fammelt,  baS  bann  abge« 
nommen  mirb.  5)er  9tei3  mujj  hierauf  mit  bem  #odf>löffel  mehrere 
9ftal  gut  unteretnanber  gearbeitet,  bann  auf  bie  beftimmte  Sd)üffel 
geftürjt  unb  barauS  bie  ßafferofle  gebilbet  merben,  inbem  man 
unter  anbaltenbcm  Streiken  mit  beiben  flauen  §änben  bemfelben 
ein  glattes  Weujjere  gibt  unb  iljn  4—5  3ofl  (10  Htm.)  1)0$ 
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treibt.  9?un  wirb  irgenb  eine  SBerjierung  mit  einer  eigens  Ijierju 
gefd&nittenen  (Belberübe  in  ben  SReiS  eingebrüdft,  mobei  bie  9tübe 
öfters  in  marmeS  SBouiflonfett  getauft  werben  mufj.  3)ie  (Sin* 
brüde  ntüffen  etwa«  fdjarf  unb  tief  gemalt  werben,  fonft  ber* 
Iieren  fie  pdf)  im  93a<fen.  Oben  in  ben  9ftei§  roirb  nun  mit  einem 
Keffer  bie  Oeffnung  ber  Gafferofle  be$eid)net,  inbem  man  einen 
runblaufcnben  (Sinfd&nitt  mad)t;  ba§  (Sanje  mirb  al§bann  mit 
jerlaffener  SButtcr  leitet  angeftridjen  unb  in  einem  nidjt  fcl)r  beifjen 
Ofen  ungefähr  l1/»  ©tunben  gebeufen.  2Benn  e§  eine  fdjöne 
gelbe  ftatbi  bat,  ttjut  man  e8  heraus  unb  nimmt  oben  an  bem 
bcjeidjneten  Sinfdjnitte  mit  einem  Söffet  allen  $ei§  bebutfam 
berauS,  obne  bie  Trufte  ju  jerfiofjen.  SBcim  3lnrtcr)ten  mirb  bie 
Oeffnung  mit  irgenb  einem  beliebigen  SRagoüt,  gricaffäe,  SBIan« 
quette,  $3cafobbe,  $üröe  ober  £>afcr)ee  gefüllt. 


Sldjt  unb  jtrjattjtgfter  Slbf^nttt. 


$tom  ^tt&er,  &«i  ^»attbeftt,  Raiten,  <$afer- 

nüflett  unb  Softem. 

83om  Surfer. 

S5ielen  mag  biefer  Wdjnitt  at5  unnötbig  erfdjetnen,  weil 
berfelbe  eigentlict)  jur  (Sonbitorei  gehört;  fotcr)e3  mürbe  mir  §u- 
roeilen  aud&  gefagt,  bodj  beftimmen  midf)  bobbelte  (Srünbe,  ben* 
felben  beijubebalten»'  (Erften§  meit  er  boer)  notbmenbig  jum  (Sangen 
gehört  unb  baburdj  bei  ber  93efdf)reibung  ber  einzelnen  fügen 
©Rüffeln  bie  emigen  SBieberbolungen  bermieben  merben ;  jroeitenS 
»eil  e$  aud)  für  alle  biejenigen  bon  Witten  fein  mufj,  bie  auf 
bem  Öanbe  mobnen,  mo  nidjt  immer  etiles  ju  boben  ift  unb 
man  boer)  mandjmal  in  bie  Sage  fommt,  baS  Sine  ober  ba3 
Enbere  miffen  &u  muffen. 


Digitized  by 


364 


S)er  3wder  iß  eine  §auptfad)e  bei  ber  Söatferei ;  entmeber 
mujj  ber  feinfte  Raffinat*,  ober  ber  toeifje  9Mi§*3ucter  baju  Oer- 
roenbet  merben.  3)er  graue  Üftcli§=3u<fa  aber  fofl  nie  angetoenbet 
werben,  ba  er  oft  einen  unreinen  ©efdjmacf  t/at  unb  ben  öatfe« 
reien  ein  graues,  fajmujjtgeS  9lnferjen  gibt.  Mer  3ucfer  mufj 
ftet§  fet)r  trotfen  fein. 

1046»  2)tC  Klärung  M  $VldtT$  (la  clarification  du  sucre). 
$uf  1  ipfunb  (V*  $ilogr.)  rocigen  9Keli3=3"<to  toirb  ber  toierte 
Xtyil  eine§  (BmeifeS  mit  1  ©poppen  (V«  ßiter)  frifd)en  ^Brunnen- 
roaffer,  oermittelft  einer  ©djneerutbe ,  in  einem  3utferlöffel  ober 
einer  unöerjinnten  ßafferofle  öerfdu*agen,  barauf  ber  in  ©tütfe 
gefdjlagene  3uder  baju  getfjan,  auf  ba§  geuer  gefejjt  unb,  unter 
fteter  SBeroegung,  aufgcfod)t;  roenn  ber  3»der  fteigt,  mirb  er 
mit  brei  (Sjjlöffel  DoU  frifdjem  SBaffer  abgefdnreift,  fo  bafj  er 
fidj  fefct  unb  ru^ig  roirb ;  roenn  er  roteber  fteigt,  roirb  er  aber* 
malS  wie  ba§  erfte  2M  abgefdjredt,  unb  fo  junt  britten  unb 
oierten  9ttale;  barauf  roirb  ber  ©djaum,  melier  nun,  roärjrenb 
ber  3u^er  ru^ig  gemorben  ift,  fid)  fefyr  jufammengejogen  tjaben 
foll,  mit  bem  6d)aumlÖffeI  auf  ein  reines  (Sefcfyirr  abgehoben, 
ber  3wtfer  langfam  fortgefodjt,  ber  au8  bem  ©dmum  fyerauS* 
gelaufene  3uder  roieber  jurüdgegoffen,  nodj  einige  mit  fattem 
SBaffer  abgefdjredt  unb  immer  oerfdjäumt,  bis  bafj  ber  3uder 
frnftall*flar  ift,  roa§ —  ncidj  ungefähr  15  Minuten  —  ber  gafl 
fein  fann,  unb  hierauf  wirb  er  bura)  eine  feine  (Serüiette  in  eine 
^orjeöanf Rüffel  gegoffen.  2Biö  man  ben  3«<fer  red)t  weife  tjaben, 
fo  fann  man  ben  Saft  einer  falben  Zitrone  roäljrcnb  bem  £od)en 
innjufügen. 

fBon  ben  nerfdji ebenen  Sutfcrgraben. 

1047.  3urffffub  JUttt  Srtitlauf  (Cuisson  du  sucre  k  la 
nappe).  3>ct  nud)  oorbergebenber  5Irt  geflößte  3llQ*er  roirb  in 
einem  3utferlöffel  ober  einer  SnfjeroUe  roieber  jum  fteuer  gefegt 
unb  gefönt,  bis  —  roenn  man  ben  ©djaumlöffel  Ijtneintauajt  unb 
roieber  ^erau§jiet)t  —  ber  lejte  tropfen  breit  Dorn  Söffet  fällt. 

1048.  3u<fofUb  jum  gaben  (Cuisson  au  lisse).  2Benn 
ber  3uier  nodj  einige  Minuten  fortgefocfyt  bot,  roirb  ein  tropfen 
baoon  jroifdjen  ben  Baumen  unb  3eigeftnger  genommen,  roenn 
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beim  Oeffnen  fidj  ein  fleiner  gaben  ä«igt,  ber  fogleid)  mieber 
bricht,  fo  ift  er  jum  flehten  gaben ;  menn  aber  nadj  einigem 
gortfodjen  ber  Qutitx  bei  ber  nämlidf)en  Sßrobe  fld)  ein  menig 
länger  auSbeljnt  unb  ber  gaben  nidjt  fogleidj  bricht ,  fo  ift  er 
jum  großen  gaben  gebieten. 

1049*  3ü<ferjub  ^erfe  (Cuisson  au  perle).  #od)t 
man  ben  Qudex  no$  einige  Minuten  fort,  unb  ftnbet  man  — 
inbem  man  ben  fiöffel  cintaudjt  unb  mieber  $erau§jieljt  —  baß 
bie  tropfen  beim  herabfallen  einen  gaben  jieben,  moran  fte 
einer  $erle  gleid)  ju  bängen  f feinen,  biefer  aber  gleid)  mieber 
reißt  unb  ftd)  giirüdtyetyt,  fo  ift  ber  3ucfcr  gur  fleinen  ^ßerle 
fertig;  fällt  aber  ber  iropfen  tiefer,  of)ne  baß  ber  gaben  fogleidj 
reißt,  fo  ift  er  jur  großen  ^erle  gereift. 

1050,  3M<ferfub  pm  gfofl  (Cuisson  au  souffle).  Söenn 
man  roieber  nad)  einigen  SDflinutcn  ben  <Sd)aumIÖffeI  eintaudjt, 
^erauSjic^t,  abfc^ütte(t,  burdj  bie  £öa>r  blögt  unb  Heine  93Iäßd)en 
burd/fommen,  bie  glcidt)  mieber  sergeben,  fo  ift  ber  3"cfcr  jum 
fleinen  glug  gefönt;  roenn  aber  nad)  einigen  91ugenbltcfen,  bei 
nämlidjer  ^ßrobe,  fidj  große  ©lafen  bilben,  bie  meit  unb  t)ocr) 
fliegen,  fo  ift  er  jum  großen  glug  gebieben. 

105t  3«rferfub  gut  Sugd  (Cuisson  au  boule).  ßäfet 
fid),  einige  Sfömiten  fpäter,  menn  man  ein  runbeS  §öl^en  in 
falteä  SQßaffer  taudjt  unb  bamit  in  ben  3uder  fäljrt  unb  fajneU 
ins  falte  SBaffer  jurüd,  ber  3uder  $u  einer  tfugel  breben,  fo 
ift  er  ju  biefem  ©rab  gefommen. 

1052.  3uifer(ttb  pm  öni^  (Cuisson  au  casse).  §at 
ber  üorbergebenbe  Suder  nod)  ein  paar  ÜKinuten  länger  gefönt, 
f°  toieberbolt  man  borige  $robe,  unb  menn  man  auf  bie-ffugel 
freißt,  unb  biefe  bricht,  bann  ift  er  jum  93rud)  gefönt. 

1053.  3wto  Jllltt  Karamel  (Cuisson  au  caramel).  SBenn 
nad)  einer  fleinen  SQßeile  ber  3»tfer  anfängt  jtdj  rötl)lict)  ju 
färben  unb  einen  angenehmen  ®erud)  bon  ftd)  gibt,  fo  ift  er 
gum  Karamel  fertig,  C£r  muß  bann  fogleid)  bom  geuer  fnnmeg* 
Benommen,  mandjmal  muß  fogar  bie  SafferoHe  fogleid)  in  falteS 
^Qfier  gefegt  werben,  um  ju  ber^inbern,  baß  ber  3"tfer  ^einc 
&u  bunfle  garbe  befommt. 
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fßon  bcm  ©ropjuiler. 

1054,  äöcigcr  ©ro^Urfcr  (Gros  sucre).  ©ajöner  toeifjer 
3ucler  toirb  in  Heine  ©tüde  gctjacft,  mit  einem  fernen  §ammer 
in  Heine  erbfengrojje  löröfeln  jerfdjlagen  unb  ber  feine  3udto 
baoon  abgeficbt.  2)er  ©robjuefer  wirb  hierauf  in  ®läfer  an  einem 
trotfnen  Ort  auf  bemalt. 

1055*  föotljet  ©rofyutfcr  (Gros  sucre  rosö).  2)er  obige 
(Srob^udcr  wirb  mit  einet  ßod&enifle*  ober  (Sartnin  *9Iuflöfung 
nadj  unb  naa?  befprifct,  bura>inanbcr  gefd&üttelt  unb  troefen  ge* 
ftellt,  hierauf  wirb  ba§  Seforifcen  wieberljolt,  berfelbe  wieber  ge* 
trodnet,  unb  bie§  fo  oft  erneuert,  bis  er  bie  gewünfd)te  gleiäV 
mäfeige  SÜötfje  erlangt  Ijat.  <£r  toirb  bann  toie  ber  öor^ergeljenbe 
©rofyucfer  aufbewahrt. 

£>a§  Sefprtjen  be§  3uder§  gefdjieljt  am  beften  auf  einem 
SBogen  reinem  ©djreibpapier  unb  mujs  oorfufytig  gefc^er)en,  audj 
barf  e§  nid)t  e$er  wieberfplt  »erben,  bi§  ber  3u(fer  im  warmen 
Ofen  ooHftänbig  abgetrodnet  ift. 

2öenn  ju  oiel  garbe  auf  einmal  genommen  toirb  ober  wenn 
ba§  Söeffcrijen  ju  fa^neü  aufeinanber  folgt,  fo  !ann  eS  pdf)  lei$t 
ereignen,  ba&  fta)  ber  3uder  ganj  auffoft  ober  audj  in  klumpen 
äufammenbaUt. 

1056.  ©riincr  ©robaurfer  (Gros  sucre  vert).  (Sin  £f)ee« 
löffd  oofl  ©m'natgrün  (9?r.  895)  toirb  mit  etma§  feingeftofjenem 
3ucfer  unb  einigen  tropfen  foltern  SBoffer  ju  einer  grünen  garbe 
abgerührt  unb  bamit  ber  tobjuefer  gefärbt. 

2>a§  gärben,  Srodfnen  unb  Slufbemaljren  beS  3u<fer§  gefaxt, 
tote  foldjeS  in  ber  Dor§ergef)enben  Kummer  angezeigt  ift. 

1057,  ©O^tDOräCr  ©rübprfer  (Gros  sucre  noir).  Einige 
Sotf)  feine  (Slwcolabe  toirb  toarm  gefteflt,  unb  toenn  fie  weia) 
geworben  ift,  nadj  unb  nad)  mit  toarmem  SOBaffer  ju  einem  bünnen 
©nruy  abgerührt,  unb  ber  Qüdex  (9^r.  1054)  toirb  bamit  gefärbt. 

1058*  ©elbcr  ©robjUrfcr  (Gros  sucre  jaune).  §ierju 
toirb  eine  tüuflöfung  Don  ©affran  genommen.  2BiH  man  ben 
3ucfer  Ijod^gelb  fytben,  fo  mifdjt  man  nodj  ein  Hein  wenig 
<£o$eniUe*21uflofung  tynju,  im  Uebrigen  wirb  toie  9?r.  1054 
»erfahren. 
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1059.  ©Ott  bem  gefärbten  ^Ufocratltfcr  (des  Sucres  en 
poudre  colorä).  S)a§  gärben  geflieht  tote  bei  bem  (Srobjucfet; 
nadt)  bem  Xrocfnen  wirb  er  nochmals  geflogen  unb  geftebt.  (Sr 
wirb  jum  Streuen  ber  Korten  unb  fleinen  SBadereien  gebraust. 

©an  htm  ®erud>jiu!er. 

1060.  Sttnmcnjlicfer  (Sucre  au  zeste  de  citron).  (Sine 
gefunbe  Zitrone  wirb  mit  einem  reinen  abgewifcht,  bann 
bie  äußere  gelbe  Sdjale  auf  3utfo  abgerieben,  biefer  mit  einem 
Keffer  t>on  bem  Quütx  abgefärbt,  getroefnet,  geftofeen,  burch* 
gefiebt  unb  in  einer  wohlöerfchloffenen  S3üd)fe  aufbewahrt. 

1061.  Orangen-  ober  ^pfelftnenautfer  (Sucre  au  zeste 

d'orange)  unb 

1062.  $omerat!3Cttp<fer  (Sucre  au  zeste  de  bigarade). 
SBeibe  werben  auf  gleite  SOßeife  wie  ber  gitronen^urfer  Oftr.  1060) 
bereitet. 

1063.  SanittcttjUtfcr  (Sucre  de  vauille).  Sin  ®tängela>n 
SBaniHe  wirb  an  einem  warmen  Orte  getroefnet,  bann  mit  3 — 4 
Soifj  (50—60  ®r.)  3udfer  geftojjen,  burd)gefiebt  unb  wie  ber 
Sitronenjudter  aufbewahrt. 

1064.  3immt3Ulfer  (Sucre  de  cannelle).  <£in  Sott)  (15  OJr.) 
SeuTon=3iwmt  wirb  feingefto&en  unb  mährenb  bem  ©tojjen  nach 
unb  nad)  8  fioth  (120  ©r.)  weiter  3ucfer  baju  geü)an>  alSbann 
burdt)  ein  feine§  £>aarfteb  gefiebt,  in  ©läfer  gefüllt,  bie  jugeftopft 
unb  an  einem  warmen  unb  troefnen  Ort  aufbewahrt  werben. 

1065.  $0mcran3ettWÜtIjen$U<fcr  (Sucre  de  fleur  d'orange). 
Ganbirte  ^omeranjenblüthe ,  welche  man  bei  ben  Sonbitoren  ju 
taufen  befommt,  wirb  ebenfalls  mit  etma§  3"cfo  gcftojjen,  bura> 
geftebt  unb  aufbewahrt.  $)iefe  ©eruchjuefer  bienen  ju  3Jcehlfpeifen 
unb  SBadercicn  für  innern  unb  äujjern  ©erudj. 

©on  ber  gutfcrglafur. 

1066.  Sßetfje  äU^^glafur  (Glace  royale  blanche).  (Sin 
halbes  $funb  (250  ©r.)  burch  ein  ©eibenfleb  geftebter  3u&r 
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wirb  mit  einem  (Siroetfc  unb  einem  Xljeelöffel  Dofl  ßitronenfaft 
in  einet  ^or^eflanft^üffel  mit  einem  meijjen  §ol$Iöffel  */♦  ©tunbe 
lang  gerührt.  <5oHte  bie  (Blafur  ju  bief  fein,  fo  mufe  noch  mit 
etma§  6iroei|  nachgeholfen  merben;  fte  mufj  fchneemeifj  fein  unb 
bief  üom  Söffe!  fliegen. 

1067.  9&0tl)e  3orfwglafnr  (Glace  royale  rosee).  6ie  mirb 
mie  bie  üorr)ergehenbe  bereitet,  anftatt  beä  (£itronenfofte3  nimmt 
man  ein  menig  aufgelöste  Cochenille,  (Snrmin  ober  $erme§faft, 
fo  üiel  f>i§  bie  (Slafur  rofenrotr)  gefärbt  i[t. 

1068*  ©elÖC  3U(fcrgIafur  (Glace  royale  jaune).    (Sin  ! 
menig  Saffran  mirb  mit  tuarmem  2Baffer  aufgelöft  unb  baüon  fo 
üiel  ju  ber  (Slafur  genommen,  bi§  fte  eine  fcr)öne  gelbe  garbe  hat. 

1069.  ©rünc  3«^rgIofur  (Glace  royale  verte).  (Statt 
be§  (SitronenfafteS  mirb  fo  üiel  6üinatgrün  (9?r.  895)  jur  meinen 
©lafur  (9?r.  1066)  genommen,  al§  uötr)ig  ift,  um  fte  angenehm 
grün  ju  färben. 

1070.  @dj»ar$C  Sutfcrglafur  (Glace  royale  noire).  einige 
Sott)  ber  feinften  ßrjocolabe  merben  mit  ein  menig  reinem  SBaffer 
auf  fchir>acf)em  Reiter  ermeicht,  bann  mit  ber  §älfte  fo  üiel  feinem 
3ucfer  üermifcht  unb  mit  bem  nötigen  (Simeiö  jur  (Blafur  üerrührt. 

1071.  ®efod)te  ^ocolobenglafnr  (Glace  au  chocoiat). 

3mölf  2oth  (180  (Sjr.)  Shocolabe  unb  24  Soth  (360  ©r.)  feiner 
3ucfer  roerben  mit  1  Schoppen  (»/«  ßiter)  fairem  SBaffer  auf 
ftarfe§  geuer  gefegt,  unb  unter  öfterm  Umrühren  fo  lange  ge= 
focht,  bi§  fid)  beibe§  —  roenn  man  ein  menig  baüon  jmifchen  bie 
ginger  nimmt  —  jum  gaben  füinnen  lägt,  bann  mirb  bie  ©lafur 
üom  geuer  jurücfgefejjt,  unb  nach  einigem  ©erfühlen  ba§  ju 
glaftrenbe  Sacftuerf  bamit  begoffen,  ober  e§  mirb  bar  in  um- 
gemenbet. 

1072.  ^Unffjglttfur  (Glace  royale  au  ponchc).  3ur  meifjen 
(SJlafur  (9er.  1066)  mirb  etroaS  meniger  (Shoeifj  unb  um  fo  üiel 
mehr  9ium  ober  5Iraf  unb  Gitronenfaft  genommen. 

1073.  Bucferfdinee  ober  6djaum$utfergfofttr  (Menngues). 

5)rei  ©termeife  toerben  ju  feftem  Schnee  gefangen,  bann  8—12 
Soth  (ca.  150  ©r.)  troclner  unb  geftebter  3"*r  mit  einem 


Digitized  by  Google  I 


53on  ben  9ttanbeln,  ^iftajien  unb  fcafelnfiffcn.  369 

toet^cn  $ofytöffel  langfam  barunter  gerührt,  bis  ftc^  beibeS  genau 
öerbunben  fyit 

1074.  »Ott  bCH  SWonbeln  (des  amandes).  3c  frifd&er  bie 
Etonbeln,  bcfto  mof)lfd)me(fenber,  alte  fdjmecfen  ranjig. 

Um  bie  2ttanbeln  au§  iljrer  braunen  ©d&ale  ju  Iöfen,  totrb 
fyetfeeS  ober  fodf>enbe§  SBaffer  barauf  gegoffen,  unb  einige  3eit 
foldjeS  mit  ben  9ttanbeln  auf  fcffWadjeS  fjfeuer  gefteflt,  bis  fidj 
bie  ©<$ale  jwifdjen  ben  Singern  IoSIöß;  bodj  barf  man  pe  i<* 
nidjt  fodjen  laffen.  $>ie  gefällten  Üttanbeln  werben  fogleid)  in 
falteS  Söaffer  geworfen,  nodj  einige  9JiaI  in  frifdjem  SBaffer  au§* 
gemafdjen  unb  auf  einer  Seroteite  abgetrocfnet. 

1075.  föotljc  SWanbcIlt  (Amandes  rosees), 

1076.  (Selbe  9Äonbdn  (Amandes  jaunes)  unb 

1077.  SdjtoarjC  S^anbeln  (Amandes  noires).  $fo  abge* 
jogenen  unb  getrocfneten  9#anbeln  werben  feingefdjnitten  unb  burd) 
einen  $urd)fd)Iag  getrieben.  ®a§  färben  gefduel)t  wie  beim  ®rob= 
jutfer  (f.  ßrobjucfer.  ftr.  1055—1058).  9to<$  bem  Srotfnen 
Werben  fie  in  (SHäfern,  an  einem  trodfoen  Ort,  aufbewahrt. 

1078.  Son  ben  $ifta$tett  (des  pistaches).  £>ie  ^iftajien 
werben  wie  bie  Eianbeln  gefd&ält,  je  frifa>r  bie  $ipajten  pnb, 
ic  grüner  ift  i&r  #ern;  alte  abgelegene  fefjen  gerb  aus.  Wad) 
bem  Sd&äten  unb  SIbtrocfnen  werben  fie,  je  nad)  ifjrem  ®e* 
brause,  entmeber  gehalten,  ftiftä^nlict)  gefdjnitten,  fein  gewiegt 
ober  geflogen. 

1079.  Ston  ben  ^OfeWffen  (des  avelines).  Sie  werben 
aufgeflogen  unb  bie  Börner  —  wie  bei  ben  SDZanbel  —  au§  it)rer 
Sa^ale  gelöft,  and)  wie  bicfe  benujt. 

1080.  8on  ben  ßro|en  9Jo(tnen  (des  grands  raisins). 
Iner  ift  fetjr  barauf  ju  feljen,  bafj  man  fie  frifdj  befömmt, 

alt  finb  pe  trocfen  unb  fjaben  bann  audj  Diel  an  Ujrem  ®e* 
fajmadte  berloren.  5>te  ©mnrnaer  ftnb  ben  übrigen  oorjujieljen. 
^inb  bie  SKopnen  frifdj,  fo  tjat  man  nidjt  nöttjig,  Pe  ju  mafdjen, 
fonbern  pe  werben  mit  einer  reinen  ©erbiette  tüd&tig  auf  unb 
a&  gerieben,  bann  bie  ©tiele  unb  %M,  wa8  nidjt  gut  ift,  Ijer= 
au$gelefen,  &uwetlen  werben  pe  au$  auSgefemt. 

6$ünemann'i  Stotyut).  24 
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1081,  $0lt  bCH  Kctnett  ^Rofincn  (des  raisins  de  Corinthe). 
®ie  f leinen  ftofinen  merben  in  einen  jDurd^fd^Iag  gettjan,  biefer 
mirb  in  eine  ©djüffel  mit  marmem  SQßafjer  gcfejt,  bie  föofinen 
werben  mit  ber  £)anb  tüdjtig  burd&gerieben,  bamit  bet  €>anb 
nnb  bie  bielen  fleinen  Stiele  abgeben,  unb  bicfc§  wirb  nodj 
einige  ÜM  in  anbevm  marmem  SBafJer  mieberfjolt ;  bann  merben 
bie  Siofineu  in  bem  Surdjfdjlag  ablaufen  gelaffen,  auf  ber  Scr* 
biettc  abgetrotfuet  unb  rein  auSgelefen. 


4 


Storni  unb  jiDanjigfter  ?lbf^nttt. 


3ftw  bm  vexfäubenm  %ti$m. 

1082.  23uttcr=  ober  »lättertcifl,  ©tmnifdier  £cig  (Feuiiie- 

tage).  gnerjit  mirb  erforbert:  1  $funb  (li  ßilogr.)  frifdje 
23utter,  1  $f  unb  ( %  ßilogr.)  bom  feinften  9JW&I,  eine  9ttefferfoi$e 
boE  ©als,  jroct  ßiergelb  unb  ungefähr  */*  $funb  (3/4  Saloppen 
ober  */8  Stter)  fri|*d)e§  33runnenmaf}er.  S)a§  Wltty  mirb  auf  bem 
^öaeftifdt)  etma§  gehäuft,  im  ßranje  auSeinanber  geftridjen,  bann 
ein  eigrofeeä  <5tüd  glattgearbeitete  93utter,  ba§  <5aty  unb  bie 
(Siergelb  ba^u  getlmn,  unb  nun  mit  bem  Söaffer  mittelft  ber 
Unten  £>anb  umgerührt,  bi§  ftcr)  bie  53utter  jermalmt  unb  ba§ 
9JM)l  fidt)  nad)  unb  nad)  barunter  bereinigt  t)at,  fo  bafj  e§  ein 
meljr  mcid)er  als  fefter  £eig  gemorben  tft.  *RötrjigcnfaH§  fann  nod) 
etma§  SBafjer  nadjgcgoffen  merben.  hierauf  mirb  ber  $eig  mit 
beiben  Jpänben  auf  bem  £ifcr)c  fo  lange  gearbeitet,  m'3  er  ftdt) 
jart  anfüllt  unb  ein  glän^enbeä  2lnfcr)en  I)at.  (Er,  mirb  nun  in 
einen  runben  SBallen  jufammengearbeitet,  ctmaS  9)ief)l  auf  bie 
Stafel  geftäubt,  berfclbe  barauf  gelegt  unb  mit  einer  reinen  €5er* 
btette  jugebeett.  3cijt  mirb  bie  93utter,  meiere  t)ier)u  fett  unb 
ääljc  fein  muji,  in  äöaffer  au§gemafdjeu  (im  ©inter  mujs  fte  auf 
ber  naffen  £afei  biegfam  gearbeitet  merben,  im  ©ommer  hingegen 
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mufj  fle  einige  3eit  in  frifchem  SBaffer,  worin  fidj  etwas  reineS 
6iS  befinbet,  gelegen  ^aben),  fle  wirb  hierauf  runb  unb  platt 
gebrüdt,  mit  einer  Seröiette  abgetrotfnet  unb  auf  ben  auSge* 
rollten  $eig  gelegt.  S)er  ^erüorfte^enbe  $eig  wirb  über  bie 
Butter  gefdjlagen,  fo  bafj  bie  53utter  gleich  biet  mit  bem  $eig 
oon  unten  unb  oben  umgeben  ift ;  nun  wirb  ber  Steig  mit  bem 
Stobelwalfer,  jwei  ©d)uh  lang  unb  einen  ©d;uh  breit,  bünn 
ausgetrieben,  inbem  man  nur  fo  Diel  9JM)l  barunter  unb  barüber 
ftreut,  bamit  er  nicht  auf  ber  Xafel  anhängen  fann,  bann  mirb 
baS  eine  (£nbe  beS  £ctgS  aufgehoben  unb  einen  ©djuf)  lang  über 
fidt)  surücfgefajlagen  unb  leidet  niebergebrüdt,  hierauf  baS  anbere 
ßnbe  aufgehoben,  unb  aud)  einen  ©d)uh  lang  über  fid)  junid* 
geflogen,  fo  bajs  eS  auf  bie  beiben  anberen  ©lätter  ju  Hegen 
unb  ber  £eig  breifach  über  einanber  fommt;  barauf  mirb  bie 
JBreite  in  bie  ßänge,  in  bem  nämlichen  SJcafce  wie  oorljer,  aus* 
gerollt,  unb  aud)  mieber  breifach  überfdjtagen ,  bann  mit  einer 
Sermette  jugebeclt  unb  5  Minuten  ruhen  gelaffen.  sJiad)  biefer 
3eit  mirb  ber  ieig  mieber  auf  biefelbe  SBeife  aufgerollt,  mie 
uorher  überflogen,  unb  nadt)  abermaliger  9ftur)c  oon  5  ÜJtinuten 
toieber  ausgerollt  unb  breifach  überfragen.  9laa)  10  Minuten 
föuhe  !ann  er  jum  (Gebrauche  »erarbeitet  merben. 

üßon  bem  gehörigen  Ausrollen  unb  bem  jcbeSmaligen  richtigen 
3ufammenfchlagen  beS  SetgeS  h^ugt  baS  Belingen  beffelben  ab, 
baS,  tyauptfädjlid)  im  ©ommer,  weil  ba  bie  93utter  fefyr  meto) 
ift,  mancher  Schmierigfeit  unterworfen  ift.  $)aS  (Sanje  mufj  mit 
einer  angemölmten  ©efajttinbigteit  bet)anbelt  unb  ber  £eig  fo 
menig  mie  nur  immer  möglich  mit  ber  §anb  berührt  merben. 
$)ie  geftigfeit  ober  bie  SBeiche  beS  juerft  angemachten  XeigeS  — 
93or*  ober  SBafferteig  genannt  —  ift  oon  ber  Butter  abhängig : 
ift  bie  Starter  meid)/  fo  mufj  au  et)  ber  £eig  meid)  fein,  fomie 
im  entgegengefefcten  Salle,  menn  bie  93utter  feft  ift,  ber  £eig 
ebenfalls  feft  fein  mufj.  SBirb  biefe  Sorfcfjrift  nicht  beobachtet, 
fo  fann  fia)  ber  Xetg  mit  ber  Butter  nicht  genau  oereinigen, 
unb  baS  eine  ober  baS  anbere  reifjt  im  Ausrollen  ab  unb  bleibt 
am  %tfa)t  Heben.  $>ie  ganje  Arbeit  mufj  in  20—25  Minuten 
beenbigt  fein.  3m  ©Ommer  mufj  ber  Xeig  an  einem  fühlen  Ort, 
unb  nach  iebeSmaligem  Sufammenfchlagen  auf  SiS  gefteflt,  im 
SGßinttr  bagegen  an  einem  warmen  Orte  gemacht  merben. 
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S)en  Saft  toon  einer  falben  Zitrone  in  ben  93orteig  gebrüdt, 
gibt  ben  93uttertetg*5}adereien  ein  meifjeS  2lnfef)en. 

$a§  58erl)ältmjj  beS  2Ba(fer§  jum  üfleljl  beim  93orteige  lägt 
fid)  nidjt  fo  ganj  genau  angeben,  weil  baS  2tteljl  niajt  immer 
gleichmäßig  trocfen  ift,  unb  jdjon  behalt)  einmal  met)r  ober  meniger 
Sßaffer  annimmt,  bann  aua),  meil  bie  fteftigfeit  ber  53utter  (mie 
fd&on  oben  bemerft  mürbe)  bie  geftigfeit  oe§  23orteige§  beftimmt. 
9ftan  tf)ut  too^l,  menn  man  baS  SOßaffer  nidjt  gleidt)  auf  einmal, 
fonbern  nadjj  unb  nadj  an  baS  SDßefyl  fdjüttet. 

1083.  Mttt  ^aftetett  --^etg  (Pate  ä  dr&ser  des  pätes 
froids).  SSier  $funb  (2  tfilogr.)  gefiebteS  *üieljl  werben  auf  ben 
SBacftifd)  gekauft  unb  im  tfranje  auSeinanber  geftridt)en,  nun  wirb 
1  ©poppen  (l/t  Siter)  Sßaffer  mit  16  Sott)  (250  ©r.)  «Butter 
ober  33ouiIIonfett  aufgelöst  unb  fodtjenbtjeifj  in  ba§  fflefy  gegoffen, 
unb  anfangs  mit  einem  Keffer  mit  bem  5M|Ie  t>ermifdt)t,  bann 
aber  mit  ben  §änben  ju  einem  feften  Üetge  jufammen  gearbeitet, 
ber  fogleid)  toerbraudjt  merben  mujj. 

1084.  Sarmer  $afteten--£eig  (Pate  a  dresser  des  pätes 

chauds).  Qtoti  Sßfunb  (1  $iIogr.)  gefiebteS  5tte$l  merben  auf  bie 
£afel  aufgehäuft,  unb  e§  mirb  eine  ($rube  t)tnein  gemalt,  in 
meiere  16  ßott)  (250  ©r.)  SButter,  brei  (Sierbotter,  eine  Keffer* 
fpijje  ooH  Safy  unb  */«  (Saloppen  ( V*  Siter)  falte!  SDßaffer  fommen. 
$>a§  ©anje  mirb  gu  einem  feften  $eige  jufammengearbeitet,  berfelbe 
bann  mit  einer  feuchten  Serbiette  bebedt  unb  bi§  jutn  ©ebraudje  — 
menigften§  eine  Stunbe  lang  —  an  einen  füllen  Ort  gelegt. 

Sollte  ber  Üeig  mät)renb  bem  3ufcmmenarbeiten  fid)  ju  troden 
jeigen,  fo  mirb  er  mit  etmaS  faltem  SBaffer  befprijt. 

1085*  Stürbet  Stög  $U  Dbftfudjett  (Pate  pour  les  tourtes 
de  fruits).  (Sin  $funb  (Vi  tfilogr.)  9Kef)I,  8/4  $funb  (370  ©r.) 
SButter,  bier  ßierbotter,  eine  5J?e(ferfpi^e  bofl  <Salj  unb  fünf 
(Jfelöffel  öoH  falteS  SDßaffer  ober  meißer  Söein  merben  ju  einem 
Xeig  auf '  üorl)ergef)enbe  tKrt  —  mie  bei  3lt.  1084  angegeben 
ift  —  angemaßt. 

1086*  WlnthtX  £etg  3H  Dbftfttdjeit  (Päte  pour  les  tourtes 

de  fruits)  auf  ctnfadje  Hrt  ein  «Pfunb  (Vi  JWogr.)  W&s 
10  Öotfj  (150  Qt.)  füge  Butter,  1  ©poppen  (V»  Site)  füfeer 
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9tol)m  unb  ein  wenig  ©alj  —  ba8  2töe§  wirb  wo$l  untereinanber 
gemengt  unb  au§gewälgert.  ®er  $eig  mufj  jmei«  bis  breimal 
überfdjlagen  werben,  bamit  er  blättrig  wirb  (f.  9Gr.  1082),  all- 
bann  baS  Obft  barauf. 

1087.  SWiirber  £eig  3«  Dbftfn^cn  (Pate  pour  les  tourtes 
de  fruite)  auf  bie  einfaßte  Hrt.  ein  $funb  ^ilogr.) 
We#,  Vi  Wunb  (250  ©r.)  Butter,  lM  ¥funb  (120  ©r.)  ge- 
flogener 3uder,  eine  9Hefferfi>i&e  bott  ©alj,  jmei  ganje  <£ier  unb 
jtoei  £ierfd)alen  bofl  ©affer  werben  gut  §u  einem  $eig  jufammen* 
gearbeitet,  auSgemälgert  unb  gleid&faHS,  bamit  er  blättrig  werbe, 
einige  Wal  (f.  kr.  1082)  überfragen.  3ft  bic  93utter  etwa  fefpr 
weidj,  fo  Ijat  man  auet)  mit  einer  (£ierf$ale  boß  SBaffer  genug. 

1088.  Oberer  mürber  Scig  311  gletfdj-  unb  ffi|en  Sorten 

(Autre  maniere  de  päte  pour  les  tourtes  d'enirees  et  d'en- 
tremets).  ©iefer  wirb  bon  1  $funb  tfilogr.)  Wltty,  20  2ot$ 
(300  ©r.)  93utter,  brei  (Sierbottern ,  üier  (Eßlöffel  bofl  faltem 
SBaffcr  unb  bem  nötigen  ©aij  ebenfalls,  wie  9*r.  1084  gezeigt 
ift,  bereitet. 

1089.  »röfcltctg  (Päte  brisee  ä  l'Allemande).  <£in  $funb 
(Vi  tfilogr.)  SWefl  unb  20  Sotf)  (300  ©r.)  »utter  werben  auf 
ber  Safel  mit  einanber  jwifdjcn  ben  Ringern  verrieben,  bann  eine 
©rube  in  bie  Witte  gemadjt,  in  wela>  bier  ©ierbotter,  fe#§ 
efetöffcl  boH  faurer  föafjm  (8a^ne)  unb  eine  5Refferfbi|e  boH 
©alj  fommen  unb  bamit  ju  einem  $cig  leidet  angemaßt  werben, 
ber  weber  ^u  feft,  nod)  ju  meid)  fein  barf  unb  bann,  bem  93utter* 
teig  (9ir.  1082)  gleich,  überfragen  werben  mufj. 

1090.  9htbeltetg  (Pate  a  nouilles).  ©emör;nlid)  wirb 
ber  Xeig  bon  ganjen  (Siern  bereitet;  man  nimmt  l/i  $funb 

(250  ©r.)  Wlt%  brei  ganje  Q^ier  unb  fer)r  wenig  ©alj.  3)ie  j 
Sier  werben  erft  mit  bem  Keffer  untereinanber  gef  Jlagen,  bann 
aber  mit  bem  Werkle  mittelft  ber  §anb  ju  einem. feften  unb 
glatten  $eige  jufammengearbeitet.  Sollte  ber  Seig  nid)t  feft 
genug  fein,  fo  wirb  nod)  etwas  9Jief)t  nacfjgemifdjt.  $er  £eig 
wirb  nun  in  brei  ober  bier  Stüde  geseilt,  jebeS  Stüd  nodjmalS 
für  m  mit  bem  Sailen  ber  regten  §anb  glatt  gearbeitet,  unb 
bann  fogleidj  mit  bem  ftubelwalfer  (9MljoI&)  papierbünn  au§* 
getrieben.  3la%  einigem  Stbtrodnen  werben  Rubeln  barauS  ge* 
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fdjnitten,  ober  ber  Mg  roirb  jum  2Iu§legen  einer  ^orm  ober 
jum  3(uf{e£en  einer  ©djüffel  oerarbeitet,  bentjufolge  roirb  er  mit 
paffenben  ^iu§fted)ern  auSgeftodjcn.  <5ct)öner  roirb  ber  £eig,  roenn 
man  nur  Sierbottcr  Ijierju  nimmt.  6inb  bie  Rubeln  ju  SJcild)* 
Ipcijcn  beftimmt,  fo  voirb  aud)  etroa§  geflogener  3"cto  unter 
ben  £eig  genommen. 

1091.  ^axtit  Burfertcig  (Päte  d'offico).  £ierau  nimmt 
man  1  ^fmib  (*/«  tfüogr.)  9flef)l,  */*— *k  $funb  (ca.  300  ©r.) 
geflogenen  unb  gefiebten  3"<fo/  ein  cigrofeeS  ©tücf  SButter  unb 
brei  ganje  (£ier.  3)ie  (Eier,  bie  33utter  unb  ber  3"cTer  roerben 
mit  bem  Keffer  juerft  untereinanber  gefdjlagen,  um  lederen  etma§ 
ju  jdmuijen,  bann  roirb  ba§  DWjl  barunter  gemiferjt  unb  mit 
bem  £>anbbaöen  auf  ber  Safcl  redjt  tüchtig  gearbeitet,  bi§  ber 
leig  glatt  unb  gefdjmeibig  iß,  unb  Darauf  toirb  er  Oicrtefyoü% 
bünu  (£tm.)  ausgetrieben  unb  je  nad)  93ebarf  auSgeftodjen 
ober  auSgefdjnüten,  mit  (£i  t>eftrid)cn/  mit  ber  5ftefferfnifce  t)ier 
unb  ba  burdtftodjen  unb  bei  mäßiger  §ije  gebaden.  SBenn  ba§ 
©ebaefeue  au§  bem  Ofen  fommt,  roirb  e§  auf  eine  glatte  Safcl 
gelegt,  mit  einer  re<r)t  gleiten  platte  bebeeft,  roorauf  ein  ©eroia^t 
gefejjt  roirb,  bamit  firr)  ber  £cig  nidjt  ber$ier)en  fann.  tiefer 
£eig  bilbet  in  ber  Äüerje  bie  ©runblage  ju  ben  Sluffäjjen,  er 
nimmt  eine  jebe  ir)m  gegebene  ©eftalt  au,  ofyne  biefefbe  im  SBacfcn 
511  oerlteren. 

1092.  «Batffeig  ober  Eierteig  (Pate  ä  frire).  ein  @<$ow»n 

(r2  Sitcr)  Gaffer  wirb  mit  4  ßotr)  (60  ©r.)  «Butter  lauwarm 
gemad)t,  bamit  rül)rt  man  1  $funb  (V2  $Üogr.)  ÜJter)l  glatt 
unb  tfyut  bann  ben  feften  ©djnee  oon  jmei  (Jiroeijjen  nebft  einer 
^iefierfpijjc  oott  feine§  <5alj  tjinjuj  anftatt  be§  SBaffer  fann 
and)  2Bein,  93icr  ober  9Jcild)  genommen  werben;  ift  Der  Mg 
511  fufjen  Sadercicn  beftimmt,  fo  fann  man  aud)  etma§  wenige^ 
3ucfer  in  ben  £eig  mifdjen. 

Sine  anbere  %xt  91u§badteig  roirb  nodj  bereitet,  roenn  man 
baS  9_Ucr)t  mit  lauem  93ier  anrührt  unb  ftatt  be§  ©crmceS  einige 
Söffe!  od  IT  Ipefen  tjtn^u  nimmt  unb  ben  $etg  erjt  aufgeben  läfjt. 
—  Sie  WuSbacfteige  müffen  fo  fein,  bajj  fte  fidj  mefferrüdenbid 
an  bie  auSjubacfcnbcn  2)ingc  anlegen. 
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3)a§  richtige  ©dingen  bet  ©d)maljba(fereien  fjängt  f)avq>U 
fäd&Iidj  üon  ber  SBcfc^affcn^cit  bc§  getteä  ab,  in  »eldfcm  bic 
Sacfereten  auSgebacfen  werben.  9tm  beften  eignet  fid)  fjierju  bie 
au§gclaf[ene  SButter  (fogenannte  ©djmatjbutter) ,  toeil  fie  ben 
93adfcreien  feinen  unangenehmen  93eigefdjma<f  mitteilt,  »a§  bei 
anbertn  3?ett  oft  ber  gfaff  ift;  allein  ber  tfoftfpieligfeit  »egen 
fann  in  bielen  Jftidjcn  bie  93utter  nidjt  immer  angemenbet  »erben. 

$)urcf)  9J?ifd)ung  Don  gleichen  feilen  SRinbSnierenfett  unb 
frifdjem  ©djmcinefett,  ba§  feingeljadft  unb  auf  fd)»adjem  geuer 
langfam  auSgelaffen  unb  nad)  einigem  2l6fü$Ien  J>af(irt  »irb, 
erhält  man  ein  gute§  Söatffd&mals,  ba§  nod)  in  fofem  ber  ©$mal$* 
butter  uorjujte^en  ift,  als  e§  längere  fyit  feine  93atffraft  behält; 
quo)  fönnen  jmei  Steile  oon  biefem  3?ett  mit  einem  S^eil  au§* 
getanener  33utter  oermifdjt  »erben. 

3)a§  SiuSbaäen  gefaxt  am  a»ecfmäj$tgfien  in  fogenannten 
93at!pfannen,  bie  au§  &ifenbled>  gefertigt  finb  unb  minbeftenS 
eine  £öf)e  oon  8  3ofl  (19  (Stm.)  Ijaben  foKcn  unb  mit  einem  langen 
eifernen  ©tiele  öerfe^en  ftnb.  ©iefc  Pfannen  bieten  ben  Sortiert, 
bafj  ba§  Qfett  barin  ftdj  fdjnefl  er^tfet  unb  ebenfo  fdjneU  ftd)  aud& 
»ieber  abfüllt,  »aS  beibeS  in  fupfernen  (Safferoflen  ober  gufj» 
eifernen  Siegeln  nidjt  fo  fdmeH  erreidjt  »erben  fann;  burdj  ben 
©tiel  lägt  fid^  bie  Pfanne  aud)  leidet  be»egen,  baburdj  bleibt 
baS  gett  in  fteter  93e»egung  unb  ba§  SBa<!»erf  erhält  eine  gletay 
madige  gfarbe. 

Ob  baS  3?ett  ^ct&  ober  nur  »arm  fein  foH,  if!  bei  ben  , 
einzelnen  ©djmalabatfereten  angegeben. 
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9We  5Badfereien  müffen,  fobalb  biefelben  gar  flnb,  aus  bem 
fterte  genommen,  auf  gliejjpapter,  reine  $üd)er,  ober  audj  auf 
fingcrbidCc  ©Reiben  gefa)nittene§  Sdjwarjbrob  gelegt  werben, 
bamit  ba§  baran  fid)  befinbenbe  gett  abtrodnen  fann. 

SBenn  ba§  $ert  wärjrenb  bem  93aden  fteigt,  wa§  pd)  nament* 
lid)  bann  ereignet,  wenn  3Melc§  $u  baden  ift,  fo  ift  biefe§  ein 
3eiä)en,  bafj  ba3  QFctt  ju  matt  ift  unb  jum  ferneren  3Iu3baden 
nid)t§  taugt,  e§  mujj  aisbann  frifdje§  $ett  genommen  werben. 

$udj  barf  nid)t  ju  öiel  ouf  einmal  Don  ben  auSjubadenben 
©egenftänben  in§  f^ett  eingelegt  werben,  wa§  ftdt)  r)auptfäd)tidt) 
auf  fota^eS  ©atfroerf  bejieljt,  wa§  wäfyrenb  bem  93aden  ftarf 
aufgebt  ober  auf  foldjeä,  wa§  fdmetl  unb  fel)r  fyeifc  au§gebatfen 
werben  mufc. 

3Me  fügen  ©djmalabadereien  fönnen  aud)  glaprt  werben,  ma§ 
auf  folgenbe  Söeife  bewerffteüigt  wirb:  9iad)bem  bie  93adereien 
au§  bem  gette  genommen  unb  ftarf  mit  Qudn  beftreut  ftnb, 
werben  fie  einzeln,  bid)t  aneinanber,  über  einen  93ogen  Rapier 
gelegt;  einige  3?i*  Dörfer  mujj  fdjon  eine  -fteuerfdjauf  el ,  in 
größeren  $üdjen  fwt  man  bafür  ein  befonbere§  (Sifcn  —  €>ala= 
manber  genannt  —  in§  geuer  gelegt  unb  biä  3um  glüljenb  Üiotf)* 
werben  erljtjt  worben  fein;  bieje§  (£tfen  wirb  bann  fo  lange 
über  ba§  93admerf  gegolten,  bis  ber  3uder  fajmiljt  unb  baS 
93admerf  öon  bem  gejdrnioljenen  3uder  wie  mit  ©Ia§  über* 
$ogen  erfa^eint. 

1093.  föeisfndjeltfjcti,  JRciögcborfencö  ober  föct$Frän3($ett 

(Beignets  de  riz).  @in  rjalbe§  Sßfunb  (250  ©r.)  reingemafd)ener, 
in  Söaffer  einmal  aufgcfod)ter  unb  wieber  abgefd)üttcter  fteiS  wirb 
in  3  ©poppen  (l*/2  ßiter)  fodjenben  ülarjm  ober  9flild)  getljan, 
einmal  aufgefoajt,  bann  jugebedt,  jurüdgefteflt  unb  auf  fd)maä>m 
Ofeuer  langfain  eine  r)afbe  ©tunbe  gebämpft.  (Sr  wirb  bann  mit 
fet)r  wenigem  ©als,  mit  6  £otrj  (90  ($r.)  Sutter,  ebenfo  Biet 
3uder  gewürzt  unb  nodj  eine  rjafbe  ©tunbe  fortgebämpft.  $n 
biefer  3*it  fofl  ber  föei§  aufgequoflen,  weid)  fein  unb  alle  Slüffig* 
feit  in  pd)  eingefogen  fwben.  SBemt  er  in  ein  anbereS  (Sefdjtrr 
umgeleert  unb  falt  gefteüt  worben  ift,  werben  mit  einem  (Sjjlöffel 
gleid)  gro&e  ©tüdajen  oon  bem  3tei§  genommen,  unb  biefe  über 
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bie  mit  geriebenem  Söcifcbrob  beffreute  $ofeI  gelegt,  foldje  nochmals 
mit  geriebenem  SBeifebrob  beftreut  unb  bann  runb,  birnföratig 
ober  in  2Bürftd>en,  geformt.  Sie  »erben  hierauf  in  jerfd&Iagene 
.unb  fehr  wenig  gefallene  CSier  getauft,  in  geriebenem  SBeijjbrob 
panirt  unb  auf  einen  5)e<fcl  gereift.  flurj  oor  bem  2lnricf)ten 
werben  fie  in  feigem  gett  öon  fdjöner  garbe  gebaden,  bann 
mit  Surfer  unb  3intmt,  ober  auä)  Mo§  mit  ftudtx,  beftreut  unb 
fogleidj  angerichtet. 

SBerben  #rän$en  au§  bem  SteiS  geformt,  fo  wirb  er  nach 
feinem  ©arfod)cn  fingerbid  auf  ein  mit  SReibbrob  unb  Sflehl  be« 
ftreuteS  931ed)  geftrid)en,  bod&  fo,  ba&  ber  SReiS  überall  gleich 
bidf  ift  unb  feine  Sprünge  hat,  bie  Oberfläche  wirb  ebenfalls  mit 
SReibbrob  beftreut.  9ßadj  bem  gänzlichen  ©rfalten  werben  mit  einem 
runben,  21/2  3ofl  (6  (£tm.)  im  $)urdnneffer  ^abenben  9Iu§jtecher, 
Heine  $u<hcn  baoon  auSgeftodjen,  bie  bann  roieber  in  ihrer  2ttttte 
mit  einem  runben,  8/4  3oö  (2  (Stm.)  im  SJurdjmeffer  fjabenben 
2lu§frecher  auSgeftodjen  werben,  fo  baji  e§  fleine  runbe  Jfränjchen 
btlbet.  $>er  abgefaflene  föetä  wirb  äufammengearbeitet  unb  auf 
biefelbe  SBeife  auSgeftod&en.  S)ie  #rän§chen  werben  bann  öanirt 
unb  gebaefen  wie  oben  angegeben  ijt 

3>er  9tei§  fann  mit  Zitronen»,  S5aniflen*  ober  Orangen* 
blütt)cn=3uc?er  (f.  Wbfchnitt  öom  3«<*er)  gctoärjt  werben,  aud) 
fann  man  etwas  fleine  SRofinen  ober  jerbrüdfte  bittere  9ftanbel= 
macaronen  barunter  nehmen ;  auch  beim  gormen  mit  bem  £hee= 
löffef  eine  Oeffnung  in  ben  $ei§  machen,  einige  eingemachte 
#irfchen  hineinlegen,  wieber  ^machen  unb  bie  tfüdjelchen  hietauf 
paniren.  $)ie  SButter  fann  auch  im  $ei§  wegbleiben,  wa§  ihm 
fretlidt)  an  feinem  feinem  ©efdjmacf  etwa§  benimmt.  Sollte  ber 
9lei§  mä)t  feft  genug  fein,  fo  fann  berfelbe  nad)  feinem  ©arfodjen 
mit  fea>§  bi§  acht  feiergelb  legirt  werben. 

1094,  ©riegfüdiddjctt  ober  ©riegge&atfeneS  (Beignets  de 

semomUe).  3n  1  9flaa§  (2  Siter)  fodjenben  Statin  ober  fodjenbe 
3föT$  wirb  Vt  $funb  (250  ®r.)  feiner  (SrieS  (2Baiaengrie§) 
mit  einem  §oIpffel  hineinlaufen  gelaffen  unb  fortgerührt  bis 
«  aufgefocfjt,  bann  tJ>ut  man  6  Soth  (90  ®r.)  53utter,  ebenfo 
biet  3uder  unb  wenig  Salj  hi"3U  unj>  fod)t,  unter  öfterem  Um- 
rühren, benfelben  nod)  */«  ©tunbe.  <£r  mufi  bief  fein  unb  eS  wirb 
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bann  ganj  tote  bei  ben  Oorljerge$enben  9tei§füd)eldjen  (9fr.  1098) 
toeiter  Derfa^rctt. 

1095«  9tubelfii<$etö)en  ober  ÜJtobelgebarfcneS  (Beignets 

de  nouille).  93on  jcdjS  (£iergelb,  einem  ^felöffel  t>ofl  füfjem  9tal)m 
ober  Wild),  unb  3/i  $funb  (370  ©r.)  3flef)l  mirb  ein  Wubet* 
teig  bereitet,  ber  ausgerollt  unb  ju  feinen  Rubeln  gefdjnitten 
wirb.  Diefe  Rubeln  toerben  in  1  3Jtoa§  (2  ßiter)  fodjenbe  TOdj 
eingelegt,  mit  bem  $)edel  bebedt  unb  auf  fdjmadjiem  tymx  langfam 
gefönt,  nad)  10  Minuten  fommen  5  Sott)  (75  ©r.)  Sutter, 
ebenfo  biel  3uder  unb  etmaS  menigeS  Salj  ^inju.  $)aS  ©anje 
mirb  nun  nodj  5  Minuten  lang  gefodjt,  bann  mit  oier  (Siergelb 
legirt.  3m  llebrigen  mirb  ganj  tote  bei  bem  ftciSgebadenen 
(9fr.  1093)  »erfahren. 

Sollten  bie  Rubeln  in  ber  oben  angegebenen  Qtlt  nod)  ju 
nafj  fein,  fo  läfjt  man  btefelbcn  nod)  längere  3^i^  öber  auf= 
geoedt,  fodjen,  bis  fte  fe(t  genug  ftnb. 

1096.  Kartoffel--  Ober  @rbä^dfä*cl(6ctt  (Beignets  de 
pommes  de  terre).  $>reifjig  grojje  unb  met)ligte  Kartoffeln  merben 
gemafdjen  unb  mit  ber  Schale  im  Ofen  langfam  gebraten,  unb 
bann  mirb  baS  9ttarf  baüon  genommen.  I1/«  Sßfunb  (V4  Kilogr.) 
fofcfteS  Kartoffelmarf  mirb  mit  8  2otf>  (120  <$>r.)  frifdjer  Butter 
geftojjen,  burd)  ein  Sieb  geftridjen,  mit  8  Sotlj  (120  (&r.)  3"^/ 
melier  mit  einem  Stängeldjen  SSanitle  geftofjen  morben  ifi,  mit 
etmaS  Salj,  fedjS  (£ierbottern  unb  1  Sdjoppen  (V*  ßiter)  guten 
Satyrn  glatt  gerührt,  bann  bis  nalje  an  baS  Kodjen  gebraut, 
mo  eS  ein  bider  jarter  93rei  (2Ru§)  fein  mufj.  9hm  mirb  bie 
9flaffe  herausgenommen,  pngerbid  auf  eine  oerjinnte  Kupferplatte 
gefd)üttet  unb  falt  gepellt,  baöon  merben  fingerbide  SBürfta^en 
geformt,  biefe  mit  (£i  unb  geriebenem  SQBeifjbrob  (Semmel)  panirt 
unb  mie  bie  föetSfüd)eld)en  (9fr.  1093)  gebaden. 

1097.  Kartoffel*  ober  <£rbätfel!üd)el*en  auf  onhere  %ti 

(Beignets  de  pommes  de  terre  d'une  autre  maniere).  ©rofje 
unb  mefyligte  Kartoffeln  merben  gemafdjen  unb  mit  ber  Sd)ale 
im  Ofen  langfam  gebraten  ober  aud)  in  SBaffer  gefönt;  menn 
bie  Kartoffeln  meid)  ftnb,  fo  merben  biefelben  gefdjält  unb  nad) 
einigem  ^bfü^len  burd)  ein  grobes  Sieb  getrieben.  9htn  mirb 
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%  $funb  (120  <Sr.)  ©utter  mit  brei  ganzen  unb  bret  gelben 
Siern  flaumig  gerührt  unb  bamit  8/4  Sßfunb  (870  ®r.)  &on 
bem  burd&getriebenen  ßartoffelmarf,  nebft  4  fiotlj  (60  @r.)  ge* 
fdfjälten  unb  f  eingebogenen  9flanbeln,  fowie  6  2ot§  (90  (Sr.) 
geflogenem  3u(fer  genau  bermifd&t.  ©oflte  bie  9ftaffe  ju  feft  »er* 
ben,  fo  üerrü^rt  man  einige  (Sglöffel  boK  fugen  9to!jm  barunter. 
9Iu§  btefer  5ftaffe  werben  Weine  2Bürftd)en  geformt,  in  ber  Sänge 
unb  2)itfe  eines  parfen  Ringers,  bie  juerft  in  Wltfjl  gemäht, 
bann  in  jerfdjlagene  (Sier  getauft  unb  in  feingeriebenem  2Beig* 
brob  banirt  werben,  Jhirje  3«t  öor  bem  Slnridjten  werben  bie 
SDBürftct)en  in  fdjtoimmenbeS  unb  §eifje§  gett  eingelegt  unb  ju 
bunfelgelbcr  3?arbe  auögebadfen,  fte  »erben  fogleid^  au§  bem  gette 
herausgenommen  unb  ftarf  mit  Qudct  uno  3immt  6efircut,  auf 
einer  mit  einer  ©erbiette  belegten  ©dfjüffel  jierlid^  angerid^tet  unb 
fo  fyeijj  toie  möglict)  gu  3:i)ct)c  gegeben. 

S)urd)  bie  93eimifdjung  öon  irgenb  einem  beliebigen  (8eru<$* 
jutfer  Ott.  1060—1065)  unter  bie  Sftaffe,  fann  biefeS  53ad» 
werf  im  <&eft!jmade  fc^r  angenehm  gehoben  werben,  bann  be= 
prent  man  bie  #üd()eld)en  nad)  ityrem  ©atfen  aud)  nur  mit  feinem 
3udfer. 

1098.  «etfelfflifcldiett,  HctfelgebatfeneS  (Beignets  de 

pommes).  $)ie  Siebfei  —  93or§borfer,  Reinetten  ober  fonft  eine 
gute  ©orte  —  werben  gefdjält  unb  in  bicr  ober  fed&§  ftngerbidc 
©Reiben,  Je  nadj  ber  (Sröfje  be§  WfttU  geteilt,  bie  Äerne 
babon  #erau§gefd)nitten,  ober  man  ftidjt  baS  #ernl)au§  bon  ben 
ungefdjälten,  ganzen  Siebfein  mit  einem  runben  3lu§fted)er  au§. 
Srtefelben  werben  bann  gefd&ält  unb  in  fingerbiefe  ©Reiben  ge= 
fajnitten,  bie  mit  föum,  ßitronen^uefer  unb  etwa§  (Sitronenfaft 
einige  ©tunben  lang  marinirt  bleiben,  wobei  man  fie  bon  3^it 
flu  3eit  umfd&menfen  muf$.  Seim  (£ebraud)  werben  fie  in  Satfteig 
(Wr.  1092)  umgemenbet,  in  nid^t  $u  feigem  ©d&malj  bon  fdfjön 
brauner  ftarbe  gebadfen,  bann  mit  bem  ©d&aumlöffel  heraus  unb 
auf  eine  ©erbiette  ober  auf  ßöfajbabier  gelegt,  bamit  ba§  gett 
beffer  ablaufe,  ©te  werben  unmittelbar  nadjj  bem  S3aden  fogleia) 
Parf  mit  3utfer  befiäubt  unb  ^eig  ferbirt. 

©ine  glüf)enbe  ©a>ufel  über  bie  mit  3wfer  betreuten  Siebfei* 
lüd)ela)en  gehalten,  berurfad&t,  ba&  ber  3udfer  fa)milat,  wa§ 
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Wefetn  Skrfmerf  ein  fä)öne§  9lnfef)en  gibt.  ?Dton  tann  fte  aud) 
linige  Slugenblide  in  einen  Ijeifjen  Ofen  fteflen. 

1099.  ©efüflte  unb  auSßcbarfene  Stemel  (Beignets  de 

pommes  en  surprise).  kleine  93or§borfer  Wipfel  mit  red^t  feften 
Stielen  »erben  gefdjält,  ein  91bfelbiertel  unter  bem  Stiele  mirb 
al§  S)edfel  querüber  burdjgefdmitten,  ber  untere  Gipfel  toirb  mit 
einem  Keffer  ober  $artoffel=9Iu8fteä)er  nett  au§geljöf)lt,  boä)  fo, 
bafj  fein  Sott)  entfielt,  unb  bann  werben  biefe  Siebfei  mie  bie 
dorigen  marinirt.  93or  bem  3lu§baden  mirb  bie  £)öfyfeng  mit 
einem  beliebigen  (hingemähten  ober  mit  93adcreme  gefüllt,  ber 
2)e<fel  mirb  mit  Sßapbe  auS  (Siergelb  unb  etroa§  5Jtefjl  genau 
beftridjen  unb  barauf  gefegt,  ber  Gipfel  wirb  in  SBadteig  getaucht 
unb  mie  bie  Dor^erge^enben  Siebfei  (9ir.  1098)  bcenbigt. 

1100.  Säd[)ftfd)e  %ttftl  (Pommes  ä  la  Saxe).  Q3or§borfer 
9lebfel  bon  gleidfjmäjjiger  (Sröfje  merben  mit  einem  baffenben 
9Iu8jiett)er  in  ber  SJcitte  beS  SlbfelS,  mo  fitt)  ber  Stiel  befinbet, 
burtt)fiott)en,  bamit  fie  bon  ben  ßerngeljäufen  befreit  jinb,  alSbann 
gefdjält,  nebeneinanber  in  eine  baffenbe  (Safferolle  mit  erma§  3uäer 
unb  einigen  CSfjlöffeln  SBaffer  ober  meinen  SDßein  eingefe|t,  ju* 
gebedt  unb  auf  fd)maä)em  3?euer,  beffer  im  SBratofen,  tyalb  gar 
gebämbft,  jebod)  mit  93orftä)t,  bafj  bieSlepfel  ganzbleiben;  als- 
bann  tagt  man  fie  erfalten.  Wittlermeile  mürbe  folgenbe  güHung 
borgerid)tet:  auSgefteinte  unb  grob  überfd)nittene  9toftnen,  reinge* 
mafdjene  Sorint^en,  feingefd)nittener  ßitrouat,  abgezogene  unb 
feinge^adte  9Jtonbeln,  bon  jebem  gleite  Steile.  3^et  (£jülöffel 
oofl  bon  jebem  if!  l)inreid)enb  genug  für  ad)tjeljn  bis  jmanjig 
Slepfel.  2Jcit  biefer  güllung,  bie  nod)  mit  etmaS  geflogenem 
3uder  ober  Qxmmt  unb  Sitronenjucfer  genau  untereinanber  ge» 
mengt  mürbe,  merben  bie  Slepfel  in  i^rer  §öljlung  ooDgefüHt. 
9ta  mirb  ein  Slpfel  nad)  bem  anbem  juerjl  in  feingeriebenes 
SBeifjbrob,  bann  in  $erfd)lagene  C£ter  getauft,  unb  bann  noä)* 
mal§  in  SBeifjbrob  panirt,  baß  fo  biel  als  möglitt)  bon  bem 
SReibbrob  an  ben  Slepfeln  Rängen  bleibt. 

Sine  fjalbe  Stunbe  bor  bem  9lnrid)ten  merben  bie  Slepfel 
in  I)eijjem,  fdjmimmenbem  gett  §u  gelbbrauner  ftarbe  au§gebaden, 
mit  3iwmtju(fer  ober  ^Banirtejucfer  ftarf  beftreut  unb  laumarm 
ju  $ifd)e  gegeben. 
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©iefc  ou«  Einleitung  biefeS  Bbfd&nittS,  was  ÜB«  @<$maty 
badereien  im  ungemeinen  gefagt  iji 

HOL  8irtiFiid)el#en  ober  SBirngebodcnc«  (Beignets  de 

poires).  ©ute  SMrnen  »erben  geoiertelt,  gejd)ält,  ba/  #ernb,auS 
herausgenommen  unb  wie  bie  Slepfel  9fr.  1099  gewürzt  unb 
gebaden. 

1102*  2tyrifofenfiid>cldjetl  (Beignets  d'apricots)  unb 

1103.  yfvft$Uti)t\$tU  (Beignete  de  peches).  «Beibe  wer- 
ben  ljalb  bon  einanber  gefdjnitten,  gefd)ält  unb  ber  #em  §er* 
aufgenommen,  unb  nur  eine  (Stunbe  lang  in  3"der  marinirt, 
im  Uebrigen  werben  fte  wie  bie  Wepfel  9fr.  1098  in  93iertetg 
getaudjt,  in  fdjtotmmenbem,  fjeifjem  gert  auSgebaden  unb  fiarf 
mit  3"<kr  bcftrcut. 

1104  3toetf4cnlÜ«tI«Ctt  (Beignets  de  prunes).  Keife 
3wetfd>en,  üon  benen  ftdj  nämlid)  ber  #ern  gut  IoSIöft,  werben 
entfernt,  man  ftid)t  mit  ber  5D^efferfpi^e  toon  oben  unb  Don 
unten  bis  auf  ben  #ern  hinein  unb  fdjiebt  benfelben  IjerauS. 
hierauf  werben  fte  wie  bie  Slepfel  9fr.  1098  gewürzt,  in 
Eierteig  getauäjt  unb  in  feigem  3?ett  gebatfen.  9lad)  SBelieben 
fann  in  jebe  3roeifdje  eine  gefdjälte  füfce  9Jtonbel  geftedt  werben. 
(Öetrodnetc  3tt>«f^n,  nadjbem  fie  oorljer  in  SBein  mit  3"<te, 
3immt  unb  <£itronenfdjale  meid&gefodjt  worben  finb,  fönnen  aud) 
fo  auSgebaden  werben. 

1105.  Drangenfiidjeldien  ober  Drongenfrims^en  (Beig- 
nets d'oranges  doux).  @ed)S  Drangen  werben  rein  abgefdjält, 
jebe  in  oier  bis  fe<$9  Steile  geteilt,  bann  wirb  */•  $funb 
(250  ©r.)  fetngeftofjener  3uder  barüber  geftreut  unb  fo  ein  »aar 
©tunben  fielen  gelaffen.  S5or  bem  ©ebraudf)  wirb  ber  ftdj  ge< 
bilbete  3uderfaft  abgegoffen  unb  bie  Orangen  werben  in  StuS» 
badteig  (9fr.  1092)  —  weldjer  ^ierju  mit  2Bein  angerührt  worben 
ift  —  getauft  unb  in  fjeijjem  gett  auSgebaden,  bann  mit  Orangen* 
juder  beftreut  unb  angeridfotet. 

$)ie  Orangen  fönnen  aud),  nadjbem  fle  gefd)äft  finb,  in 
föwadje  ftngerbide  6d)eiben  gefdjnitten  unb  in  ber  9ttitte  mit 
einem  Keinen  runben  5JuSftea)er  ausgeflogen  werben,  fo  bafj  fte 
ninbe  ftränggen  gebe*. 
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1106.  8RcIoncn!ä^cl$Ctt  (Beignets  de  melons).  ©ic 
Melone  wirb  gef^ätt,  in  fmgerbide  unb  lange  ©rüde  gefd^nitten 
unb  tt»ie  Jbie  $ej>fel  9tr.  1098  gemurrt  «nb  gebaden. 

1107.  ^Uögcbatfene  ^Olunbcrblütjcn  (Beignets  de  fleures 
de  sureau).  ©djöne  §olunberblütl)en  —  in  üofler  33Iütf)C  —  roerben 
in  ©träu&ctyen  geteilt,  beim  ©tengel  gehalten,  in  2lu8badteig 
(9hr.  1092)  getauft,  in  Ijeifjem  gett  ju  frönet  Sfarbe  gebaden 
unb  mit  3uder  beftreut. 

1108.  granf  djtyaitf  ütf  elcfjen  ober  (£reme*@djmtten  (Beig- 

uets  de  frangipane).  Sin  SHertelpfunb  (120  ©r.)  feinet  2Jlebl 
wirb  mit  je^n  (Eierbotter  unb  1  ©ajojtyen  (V*  Sitcr)  föaljm 
ober  Wüd)  glatt  angemaßt  unb  auf  bem  Jener  bis  an 3  ßodjeti 
ju  einem  jarten  53rei  abgerührt,  ©iefer  mirb  bann  jurüdgefejt 
unb  nodj  4  2ou)  (60  ©r.)  frifdje  Sutter,  ebenfo  öiel  verriebene 
2ftacaronen,  nebft  bem  nötigen  Zitronen*  ober  Orangenblütfjen* 
juder  (9lr.  1060  ober  1061)  barunter  gemifd&t,  unb  nun  auf 
eine  leidjt  mit  93utter  beftrta^ene  SPoraeüanfdjüffel  ftngerbid  auf= 
geftridjen  unb  einige  Gtunben  an  einen  falten  Ort  gefteöt.  Wadj 
bem  gänjlidjen  ßrfalten,  roenn  fid)  ber  ßreme  feft  anfüllen  lafjt, 
toirb  bie  platte  oon  unten  lau  gemalt,  unb  nun  ber  (Sreme  mit 
einem  runben,  2  3oII  (5  ßtm.)  im  £>urdjmeffer  fjabenben  TtuSfied^cr 
ausgeflogen;  ba§  9lu8gefiod)ene  tpirb  juerft  in  geriebenem  2Beij$* 
brob  umgeroenbet,  bann  in  letdjt  gefallene  unb  jerfa^lagene  Sier 
gctauä)t  unb  mieber  in  föeibbrob  panirt.  $urj  oor  bem  Mnrta^ten 
werben  biefe  tfüdjelajen  in  fetyr  fjeifsem  gett  bon  fd)öner  ftarbe 
gebaden,  mit  3"der  beftreut  unb  fogleid)  ju  Üifay  gegeben. 

1109.  Srommdfiidjeldjen  (Beignets  en  tambourin).  Einige 
Dftfaten  ©erben  mit  einem  runben,  2  3oH  (5  (£tm.)  im  $)uraV 
mejfer  tyabenben  2lu§ftedjer  au§geftpajen.  9lun  toirb  jebeSmal  eine 
oon  ben  ausgeflogenen  Oblaten  mit  einem  beliebigen  hingemähten 
ober  aud)  mit  faltem  S3adcreme  ftngerbid  befinden,  ein  jtijeiteS 
barauf  gelegt,  bann  ber  9tonb  runb  fyerum  in  Wuäbacfteig  (9*r.  1092) 
getauft  unb  in  nia^t  ju  Ijeifjem  ©djmala  gebaden.  $u§  bem 
©djmatje  fommenb  »erben  pe  fogleia)  mit  3"dcr  beftreut  unb 
Su  Ütfdje  gegeben.  „ 
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1110*  gormntgcbatfetlCS  (Beignets  en  pavats).  3)rei 
SMertetyfunb  (370  ©r.)  2Re$I,  ein  ^felöffcl  üofl  3uc!er  utib  ein 
toenig  6alj  toerben  mit  btei  ganjen  unb  brei  gelben  ßiern  unb 
l1/*  ©poppen  (ftartW*  Sit«)  taltcm  föahm  ober  9JaIct),  nebft 
Jtoei  6j$löffel  Doli  9t um,  ju  einem  bünnpf  (igen  Steige  nach  unb 
nach  glatt  ücrrüfjrt.  9tun  toirb  eine  Heine  eifeme  gorm,  -  in  ©eftalt 
einer  9tofe  ober  eines  Champignons  ober  bergleidjen  mehr,  an 
toelcher  ein  langer  aufredjtftehenber  ©tiel  angebracht  ift,  in  Ijeifjem 
Srctt  cr^iijt,  bann  in  ben  Mg  getauft,  bamit  ftd)  melier  an» 
hänge,  aber  nicht  über  bie  gorm  tyxaufytty,  unb  barauf  wirb 
biefelbe  toieber  ins  baS  CSdjmalj  gehalten  unb  gebacten.  SBenn 
ber  $eig  feft  toirb  unb  fld)  öon  ber  gorm  leitet  loSgelöft  ^at, 
toirb  bie  gorm  toieber  in  ben  !teig  gehalten,  unb  fo  tote  oben 
angezeigt  mürbe,  fortgefahren,  bis  man  genug  hat  unb  alle  öon 
fäjöner  garbe  gebaefen  ftnb.  93eim  herausnehmen  aus  bem  <Sct)maIje 
»erben  fle  mit  3ucfer  beftreut  unb  fo  feroirt,  ober  fte  toerben 
mit  eingemachten  grüßten  gefüllt. 

5luS  biefem  Üeig  fann  man  eine  2Wenge  öerfdjiebener  SBacfereien 
machen,  bie  ©eftalt  ber  gorm  beftimmt  bann  ben  tarnen  beS 
SacfroerfS,  toie  j.  8. :  StofengebacfeneS,  SHufdjeln,  ^faffenfäpöchen 
u.  bgl.  m. 

1111«  3uc!erftrau^en  (Beignets  en  grappes).  <£in  halbe« 
$funb  (250  ©r.)  9KehI,  8  Sott)  (120  ©r.)  3ucfer  unb  ein  toenig 
Salj  toerben  mit  bem  SBeifjen  üon  8  Litern  unb  gtoölf  ßjjlöffel 
Doli  meinem  SBein  ju  einem  nicht  ju  flüfftgen  £eig  angerührt, 
ber  burdt)  emcn  hi*r5u  eigenS  beftimmten  breilöcr)erigen  Trichter 
in  hetfjeS  gett  eingeträufelt  toirb.  $)ie  erften  tropfen  bilben 
Srauben,  bie  nachfolgenben  halten  biefe  aneinanber,  toeldjeS  einen 
leichten,  nicht  bieten  buchen  Tbilbet;  toenn  er  auf  beiben  Seiten 
eine  fcr)öne  garbe  hat,  toirb  er  herausgenommen  unb  auf  Söfdt)= 
Papier  ober  auf  eine  ©eroiette  gelegt,  unb  bann  noch  h«6  Mer 
ein  runbeS  §oIj  gebogen,  mit  3ucfer  beftäubt  unb  einteilen 
toarm  gefteflt.  SBenn  aller  $eig  gebaclen  ift,  werben  bie  etraupen 
mit  3ucfer  unb  3itnmt  nochmals  bejtreut  unb  warm  aufgetragen. 

1112*  %U$$tbatitnt  Stöttd)«!  (Beignets  en  cannolons). 
(Sin  halbes  $funb  (250  ©r.)  m%  ebenfo  oiel  3«rfer,  4  Soth 
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(60  (£r.)  geflogene  Äarbemonen,  weniges  ©al&,  ad^t  (Sierbortet 
unb  ein  ßfclöffel  üoll  föafnn  »erben  auf  bem  93adbrett  einem 
fügen  Üeig  aufammengefnetet,  nadj  einigem  Äuljen  an  einem  füllen 
Orte  werben  baoon  fingerbide  unb  lange  2öürfid)en  aufgerollt, 
unb  biefe  in  nidjt  ju  feigem  gett  erwaf  langfam  gebaden,  auf 
Söföbatoier  gelegt  unb  bann  mit  Qudtx  beftreut. 

1113*  töäbergebatfencS  ober  §djncebaflen  (Beignets  den- 

teles  h  l'Allemande).  Sin  r)albe§  $funb  (250  ©r.)  <DceI)l,  fe<t)§ 
Sierbotter,  ein  wenig  <5alj,  ein  I)aI6er  ßfefoffel  Doli 3"der  unb 
oier  (Ejjlöffel  oofl  guter  faurer  ÜRatym  werben  $u  einem  £eige  — 
bem  ^ubelteig  aljnlidb,  —  auf  ammengearbeitet,  nur  bajj  man  bteferi 
etwa§  meiner  l)ält.  Sine  anbere  9lrt  ift,  wenn  man  V2  ^Pfunb 
(250  ©r.)  9Re$l  mit  3  Sott)  (45  ®r.)  3ucfer  t>ermifa)t,  eine 
©rube  hinein  ma$t,  oier  Sott)  (60  (£r.)  SButter,  wenig  @al$, 
$wei  ganje  (Eier  unb  jroct  (Sierbotter  hinein  fernlägt  unb  einen 
$eig  wie  erfteren  baoon  anmaßt.  $)er  £eig  wirb  nun  mit 
einem  reinen  £ud)  bebedt  unb  einige  3*it  an  einen  füllen  Ort 
rur)ig  gefteflt.  9todj  biefer  3*it  wirb  er  mefjerrüdenbid  aufgerollt 
unb  mit  einem  93adräbd)en  in  3  3oÖ  (7  (Stm.)  lange  unb  ebenfo 
breite  gleddjen  geräbelt,  ober  aud)  mit  einem  runben  9luffierf>er, 
oon  31!*  3°Ö  (8  (£tm.)  im  ©urdjmeffer ,  ausgeflogen.  5)iefe 
gleddjen  werben  in  fleine  fingerbreite  93änbd)en,  ringsum  ein 
ebenfo  breitet  föänbd)en  laffenb,  burdjgeräbelt,  bann  umgefd)lagen, 
fo  bafj  beibe  (Snben  jufammen  fommen,  unb  in  Reigern  <5d)malj 
[djneU  bon  weingelber  garbe  gebaden,  bann  rjeraufgelegt,  mit 
$uder  unb  3iwmt  beftreut,  unb  warm  feröirt. 

1114*  Sdjnee&aflen  auf  anbere  2trt  (Beignets  a  ia  bour- 

geoise).  2Jlan  fodje  1  ©djopben  Siter)  !0JtXdt>  mit  V*JPfunb 
(120  (Ür.)  33utter  unb  einem  wenig  93aniHe  ober  3unwt,  unb 
tt)ue  bann  fo.  öiel  5CRet)t  fjinein,  bafe  e§  ein  fteifer  SBrei  wirb, 
liefen  rüfyrt  man  fo  lange  auf  bem  geuer,  bi§  er  am  53oben 
bef  (&efäfje§  anfängt  gelb  anaufa^lagen,  alfbann  fa^lagt  man 
jetjn  bi§  elf  ganje  (Sier  nad)  unb  nad)  hinein,  tt)ut  ein  wenig 
©alj  unb  eine  §anb  öoU  3uder  baju,  fiid&t  bie  Sailen  mit 
einem  ßöffel  auf,  badt  jie  langfam  in  fdjwimmenber  #od)butter 
unb  beftreut  fte  bann  mit  gezogenem  3uder  unfc  3inunt  ober 
mit  3«<Ier  unb  2kniUe. 
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1115*  (Seifte  ©dmitten,  arme  Witter  (Pains  perdus). 

©edjS  bis  a<$t  frifdje  9JWdjbröbd&en ,  moöon  ba§  SBraune  abge» 
radelt  morben  ift,  »erben  in  fingerbide  mnbe  ©Reiben  ge« 
fdjnitten,  auf  eine  $or$eÖanfd)üfyel  gelegt  unb  mit  fe<§§  ganzen 
£iern,  bie  mit  2  ©poppen  (1  Siter)  f alter  ÜJKIdt)  unb  ftmaS 
toenigem  ©alj  gut  $erfd)Iagen  pnb,  begoffen  unb  einige  3ä*  meinen 
gelaffen,  bodfj  fo,  ba&  fie  nid^t  bermeidjen,  ober  gar  auSeinanber* 
faflen.  (Sie  merben  bann  über  ein  ©ieb  gelegt,  bamit  fic  etmaS 
abtrodnen,  unb  furg  oor  bem  9fnrid)ten  merben  fie  in  ^eijjem 
©d&mal$  etmaS  (angfam  bon  fd)öner,  ^eÖbrauner  garbe  gebaden, 
bann  IjerauSgelegt,  ftarf  mit  3uder  unb  3inunt  beftreut  unb 
toarm  aufgetragen,  ©ie  fönnen  audj  oor  if)rem  SBadcn  mit  ftift* 
äljttltdj  gefdjnittenen  5ttanbeln  beftedt  merben.  Dljne  3uder  bienen 
biefe  ©cfjnitten  als  C£infaffung  ju  oerfd&iebenen  leisten  ®emüfen, 
fie  merben  bann  in  breiedtige  Stüde  gefdfjnitten. 

1116*  ©Jmmfdje  SÜfleldjen  (Beignets  a  l'Espagnole). 
©ed)S  Bis  adjt  abgerafpelte  2flild)brobe  merben  in  Heine  fingerbide 
©Reiben  gefd)nitten,  in  eine  ©djüffel  nebeneinanber  gelegt  unb 
mit  ftarfem  rotfyem  2Bein  übergoffen,  ber  mit  3udf*/  einem  (Sfjlöffet 
bofl  feingefyadter  Zitronen-  ober  Sßomeranjenfdjale,  einem  Stfjee* 
löffet  oofl  feinem  3immt,  ber  §äifte  fo  oiel  (jjemürjneüen  unb 
mit  bem  oierten  £IjeU  einer  geriebenen  SftuSfatnufe  gut  unter= 
einanber  gerührt  mürbe,  ©arin  läfjt  man  bie  ©djnitten  einige 
3*tt  eingemeidjt  ftefjen,  biefelBen  bürfen  jebod)  nidjt  verfallen.  53or 
bem  Stnridjten  merben  fte  in  33adteig  (9lr.  1092)  getauft,  in 
Wem  gett  gebaden,  bann  mit  3"<fo  beftreut  unb  mit  einer 
filü^enben  ©djaufel  glaftrt. 

1117.  SfoSgekifene  Sttunb-  ober  SWaultafdjett  mit  ein= 

fiema^tetl  SrÜdftett  (Rissoles  aux  confitures^ßS  mirb  mürber 
$eig  (ftr.  1085)  ober  eS  merben  «bfäHe  oon  mätMd$$RtA082) 
iufammen  gefdjlagen,  mefferrüdenbid  ausgerollt  unb  bie  Söorber* 
W*c  gleid)  gefönitten.  einen  3oH  (2*/2  (£tm.)  breit  oom  tRanbe 
tocrben  fjafelnufjgrofje  §öufa^en  non  irgenb  einem  beliebigen  Sin* 
gemachten,  in  gleidjer  ßinie,  breifingerbreit  oon  einanber,  gefegt, 
ri«gSum  mirb  biefer  ©treifen  mit  SBaffer  bünn  augeftridjen  unb 
mJt  bem  $cige  iiberfdjlagen,  ber  runb  tyerum  leidet  niebergebrüeft 
*itb.  *ftun  werben  bie  §äufd)en  mit  einem  runben  2lu§ftea>r 
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auSgeftodjen ,  fo  bafj  baburd)  fjalbe  9Dlonbe  entfielen,  bie  über 
einen  leidet  mit  2ttel)l  beftäubten  $>edcl  ober  eine  <Sct)üf}eI  gelegt 
unb  bi§  jum  ©ebraudje  an  einen  füllen  Ort  gefteüt  werben. 
93or  bem  9lnrid)ten  werben  fte  in  nidjt  511  l)eifjem  ©djmal$  ctma§ 
langfam  gebaden,  ftarf  mit  3"der  beftreut  unb  mit  ber  (Sdjaufel 
glaftrt. 

1118*  Witdgebarfetie  Shmb*  ober  9ttaultafd)en  mit  gran- 

fd)i|J0n  (Rissoles  ä  la  frangipane).  (Statt  mit  (£ingemad)tem 
werben  biefe  mit  ftranfe^ipan  gefüllt  (f.  granfd)tpanfüd)eld)en. 
Wr.  1108). 

1119«  2lu$geba(fcnc  (ytcrfltiödjcit  mit  (?ingcmnd)tcm  %t= 

füllt  (Beignets  en  cannelons  aux  confitures).  ftrifdjgebadene 
(Sierfläbdjen  (f.  fleine  $fannfudjen.  9?r.  1000)  werben  auf 
3  3oH  (7  ßtm.)  im  5>ieredC  t)altcnbe  ftledd)en  gefdjnitten,  biefe 
merben  mit  9lprifofenmarmcIabe  bünu  überftriajen  unb  auf  finger- 
lange 2Bürftd)en  jufammengerollt ;  Dor  bem  9lnrid)ten  merben  fie 
in  53adteig  (9lr.  1092)  getaudjt  unb  fdmefl  in  l)ei[jem  <5d)matj 
gebaden,  bann  mit  $uder  beftreut  unb  glafirt. 

1120«  VUuvgcIiarfciic  (ytcrf(nbd)cu  mit  Sraufdjtyan  gefüllt 

(Beignets  en  cannelons  ä  la  frangipane).  S)ie  oorfyergcfyenben 
CSierflabdjen  werben  mit  granfd)ipan  (Dir.  1108)  ftatt  be§  Sin* 
gemalten,  gefüllt,  aud)  fönnen  fie  mit  einem  jeben  23adcreme 
gefüllt  merben. 

1121.  ©djlüffelf raffen,  Sittbbeutel  (Beignets  soufflös). 

©ed)§5ef)n  Sott)  (250  ©r.  ungefähr  3/4  ©poppen)  SDtild)  ober 
SBaffer  merben  mit  2  Sott)  (30  ©r.)  ©utter,  ein  Wenig  ©alj 
unb  einem  Güjjlöffel  öofl  3uder  in  einer  etwa§  flauen  ßofferoHe 
aufgefoa)t,  bann  l/s  'JSfunb  (250  ©r.)  feineS  2fte§I  r)tneinQc* 
fd)üttet  unb,  unter  fiarfem  Umrühren,  auf  fd)Wad)em  fteuer  ju 
einem  glatten  unb  feften  £eig  abgebrüht,  bi§  er  ftd)  bon  ber 
ßafferolle  loSIöft.  ©er  £eig  wirb  nun  in  ein  anbere§  ©ejdjirr 
umgeleert,  unb  e§  werben,  wenn  ber  Üeig  nod)  warm  ift,  fed)§ 
ganje  6ier  nad)  unb  nad)  bamit  berrüfyrt,  bann  wirb  berfelbe 
auf  einem  flauen  2)edel  fingcrlpd)  geftridjen.  53or  bem  2lnrta)ten 
werben  mit  einem  reinen  Sdjlüffelringe  —  batyer  bie  ^Benennung 
8d)lüffelfrapfen  —  Ijafelnujjgrofje  <5tüdd)en  oon  bem  2eig  abge» 
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ftod)en  unb  in  baS  ^eifee  ©dunal^  gelegt,  ober  mau  ftid)t  mit 
einem  Keinen  runben  Söffel  Heine  #üd)el<hen  oon  bem  $eig  ab, 
bie  ebenfalls  gleich  inS  beifje  Qrett  gelegt  werben.  $)a  biefelben 
toät)renb  bem  SBaden  ieljr  auflaufen,  fo  barf  man  nid)t  §u  Diel 
auf  einmal  in  baS  ©chmalj  legen.  SBenn  fie  ju  fd)öner  hellbrauner 
garbe  gebaden  finb,  werben  fie  herausgenommen,  ftarf  mit  3ucfa 
unb  3immt  beßreut  unb  aufgehäuft  angerichtet.  Söährenb  bem 
iöarfen,  befonberS  im  Anfange,  mufj  bie  Pfanne  anlwltenb  leidet 
bemegt  »erben,  bamit  bie  Krapfen  in  fteter  ^Bewegung  pnb. 

dein  ganj  genaues  SSerhältnijj  mit  bem  Üftehl  lägt  fia)  bei 
biefem  Üeige  nid)t  angeben,  je  naa^bem  baS  2Rehl  feud)t  ober 
troefen  ift,  unb"  baher  im  Abbrühen  mehr  ober  weniger  angießt ; 
eS  ift  1)'\tT  hauptfächlich  barauf  $u  fehen,  bafj  nur  trodneS  ÜTic^I 
baju  genommen  wirb. 

1122*  Syrtyfudjtl!,  @^ri$0CbOtfcneö  (Beignets  soufftes 
seringue's).  5luS  16  Sott)  (250  <5Jr.  ungefähr  8/*  ©poppen) 
m\ä)  ober  SBaffer,  2  2ot^  (60  ©r.)  93utter,  einem  (Jfjlöffel 
»oH  3ucfer,  ein  wenig  ©als  unb  14  Sott)  (210  @r.)  9ÄeJl 
mirb  ein  £eig,  bem  öortjergehenben  (Wr.  1121)  ähnlich,  abge- 
brüht, ber  bann  mit  oier  ganjen  unb  §wei  gelben  Sicrn  nad) 
unb  nad)  glatt  oerrührt  wirb.  S3or  bem  Anrichten  mirb  biefe 
SJcaffe  in  eine  6prifce,  an  welcher  oorn  ein  (Stern  eingefdjraubt 
ift,  gefüllt,  unb  bamit  auf  ein  in  $ett  getauchtes  Rapier  f leine- 
runbe  tfränje  gefprifct:  baS  Rapier  wirb  alSbann  in  baS  tyify 
©chmalj  gelegt,  nämlid),  bajj  baS  Rapier  oben  ju  liegen  fommt; 
fomie  ftdj  ba§  Rapier  oom  Üeigc  loSIöß,  mirb  eS  h^moe98e* 
nommen,  bie  Äränjchen  werben  auf  beiben  ©eiten  oon  fäjöner 
ftarbe  gebaden,  h«au§gelegt  unb  mit  3ucfer  unb  3mmt  beftreut. 

1123.  gaftnad)t$'$hatf  ett  (Beignets  de  carnaval  ä  l'Alle- 
mande).  ©in  Sßfunb  (Va  flilogt.)  feineS  unb  getrodueteS  OJcel)! 
Wirb,  nachbem  eS  geftebt  ift,  in  eine  ©djüffel  ober  Gafferofie  ge* 
than.  $>er  britte  Xtyil  baüon  mirb  mit  4  Soth  (60  ©r.)  Äunft* 
hefe,  bie  oorher  fchon  mit  etwas  falter  9ttilch  gleichfam  ju  einem 
SBrci  glatt  oerrührt  mürbe,  unb  ljl  (Schoppen  (*/»  Siter)  lauer 
Wflild)  glatt  gerührt,  unb  an  einen  warmen  Ort  jutn  Aufgehen 
gefteflt.  Unterbeffen  werben  6  Sott)  (90  ®r.)  jerlaffene  »utter 
mit  oicr  ßierbottern  fa)aumig  gerührt;  biefeS  unb  4  2oth  (60  GJr.) 
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ßuder,  bie  abgeriebene  €>djale  bon  einer  Zitrone,  etwas  geflogene 
5Ru8fatbIütr)e  toirb  nun  &u  bem  übrigen  ?Dter)l  getfjan,  unb  MeS 
jufammen  mit  ber  nötigen  9flildj  ju  einem  Steig  abgeflogen, 
ber  meber  $i  feft,  nod)  $u  bünn  fein  barf.  $aS  ©djlagen  fann 
1/4  ©tunbe  anhalten,  bann  wirb  ber  £eig  an  einen  »armen 
Ort  jum  5lufger)en  gefleHt,  unb  nadjbem  er  um  baS  Stoppelte 
geftiegen  ift  unb  per)  leidet  anfügen  läfjt,  toirb  er  auf  eine  mit 
9fleljl  beftäubte  Xafd  gelegt,  auf  eine  ftarf  joHbicfc  (2  yf  (Stm.) 
SBurft  ausgerollt,  wobei  man  2Ker)l  barunter  unb  barüber  ftreut, 
bamit  ber  Üeig  nid)t  an  ber  $afel  anhängen  fann;  bann  wirb 
er  mit  bem  *ftubelrjolj,  21/»  3oH  (6  Gtm.)  breit  unb-jmei  meffer* 
rüdenbid,  ausgetrieben.  9Jlit  einem  runben  ober  obalen  2lu8* 
ftedjer  werben  nun  9tbjeid)nungen  —  na$  beliebiger  (&röfje  — 
gemalt,  auf  bie  Sftitte  biefer  Slbjeid&nungen  fann  etwas  einge* 
madjteS  Obft  gelegt  werben,  bie  gle<fa>n  werben  runb  tjerum  mit 
abgeflogenem  (£i  beftridjen,  mit  bem  übrigen  Steige  belegt,  biefer 
wirb  redjt  gut  angebrüdt  unb  mit  obigem  SluSftedjer  burdrftodjen. 
2Iuf  ein  Srett  ober  331ecr),  worauf  ein  reine«  mit  SDcerjl  beftäubte§ 
%ud)  gelegt  worben  ift,  werben  bie  ausgeflogenen  Krapfen  gefegt 
unb  an  einen  lauwarmen  Ort  jum  tHufger)en  gefteHt.  2Benn  fte 
gut  aufgegangen  finb,  werben  fie  in  mirtelr)ei&em  ©djmalj  ge* 
baefen,  unb  nact)  it)rer  §erauSnat)me  ftarf  mit  3uder  beftreut 
unb  Warm  feroirt. 

1124  gaftttadjiS-f  raffen  auf  einfadjere  %tt  (Beignets 

de  carnaval  d'une  maniere  facile).  ©infamer  fönnen  biefe 
Krapfen  gemalt  werben,  wenn  man  1  $funb  (l/2  #ilogr.)  ge» 
trodnetes'sWeljl,  nacf)bem  eS  gefiebt  ift,  mit  4  2otI)  (60  ©r.) 
ßunftfiefe,  bie  borrjer  fdjon  mit  etwas  f alter  *DWd),  gleidjfam 
ju  einem  53rei  glatt  berrüt)rt  würbe,  einem  ganjen  unb  einem 
gelben  Gi,  3  £ott)  (45  ©r.)  jerlaffener  Butter*,  einer  Keffer* 
fpifce  boH  ©atj  unb  ber  nötigen  lauwarmen  TOildt)  —  ungefähr 
8/4  (Stoppen  (8/8  Siter)  —  ju  einem  $eige,  15  —  20  Minuten 
lang,  gut  abfcrjlägt.  '©er  £eig  wirb  alSbann  mit  einem  2utt)e 
bebedt  unb  an  einen  lauwarmen  Ort  jum  2Iufger)en  geftellt.  92acr) 
l1ji—2  ©tunben,  wenn  er  um  baS  Stoppelte  geftiegen  ift, 
Wirb  ber  £eig  auf  bie  ftarf  mit  9ttef)l  befläubte  Safet  gelegt 
unb  mit  bem  Wubelmalfer  fleinfingerbid  ausgetrieben.  9ta  werben 
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mit  bem  99acfräbd)en,  im  öerfdjobenen  SBierede,  tfrapfen  barauS 
gerollt,  bic  über  ein  mit  Üflef)l  beftreuteS  93led}  gelegt  unb  an 
einen  mannen  Ort  §um  Aufgeben  geftcdt  merben.  SQßenn  fie  auf« 
gegangen  finb—  nad)  10  Minuten  —  merben  bie  Krapfen  in  tycijjem 
ftett  unter  öfterem  Umbreljen  öon  fdjöner  $axbe  gebaden,  al§= 
bann  ftarf  mit  3udfer  unb  3immt  oejrreut  unb  marm  suXifdje 
gegeben. 

1125,  ©ngltf^C  SdjnittCtt  (Beignets  u  l'Anglaise).  gin 
gemölmtt($er  Spfanntudjenteig  (9tr.  1000)  mirb  in  ein  mit  SButter 
beftridt)ene§  £ortenbled)  gefüllt  in  ber  £>öf>e  non  8/4  3oö  (2  (£tm.) 
unb  hierauf  in  ben  SBärmeofen  fo  lange  gefteu*t,  bis  ber  $etg 
gleia^fam  gctrocfnct  ift,  ba§  Reifet,  roenn  man  ben  Steig  befüfjlt, 
nid)t§  öon  bemfelben  an  ben  gingern  Heben  bleibt,  ma§  ungefähr 
eine  3eit  bon  2  Stunben  erforbert;  ift  biefcS  erretd)t,  fo  toirb 
biefer  ftu$eu  umgeftürjt,  mit  einem  paffenben  AuSfiedjer  auSge* 
ftod&en,  ober  aud)  etnfadj  mit  einem  Keffer  in  fingerlange  unb 
fingerSbide  ©tüde  gefdmitten.  $iefe  ©tüde  merben  in  fd&mimmen- 
bem  nid)t  $u  feilem  Odette  eingelegt  ju  bunfelgelbcr  garbe  aus* 
gebacfen,  mit  3uder  unb  3tmmt  beftreut  unb  marm  ju  £ifd)e 
gegeben. 

©iefje  maS  Einleitung  ju  biefem  Slbf^nitt  über  „Sdjmalj* 
badereien"  im  Allgemeinen  gefagt  ift. 


390 


9RÜd>,  Wehl«  unb  9Rri9fP«fen. 


(itn  uub  bretßtgfter  s2lbfdjnitt 


1  , 


28tfdifpctfett,  füge  mtb  ßefafjette  pd>f-  unb 
^etefpetfett,  non  ben  großen  unb  ^iacaxoni*. 

1126*  naljm--  ober  WWrfjbret,  tinbsbret  mit  bammeln 


(Bouillie  garnie  de  gratin  ä  rAllemande).  9ld)t  bi§  neun 
ßotb  (ca.  130  ©r.)  feines  TOeW  merben  mit  1  ©poppen  (V2  Stier) 
(altem,  füjjem  Sftabm  ober  DJttldj  nad)  unb  nach  oerbünnt,  bonrt 
2  weitere  ©djoppen  (1  Siter)  föabm  ober  tDZildt)  in  einer  ßafferotte 
aufgefod)t  unb  ba3  juerft  eingerührte,  unter  anhaltenbem  Umrühren, 
htnjugegoffen,  mit  ein  menig  <5al$  unb  3ucTer  nad)  belieben  ge» 
mürjt  unb  einmal  aufgefodit,  bann  prüdgefteflt  unb  auf  fchmadjem 
3?euer  langfam,  unter  Öfterm  Umrühren,  fortgefocht.  9cad)  halb* 
ftünbigem  $od)en  mirb  ber  93rei  nochmals  redjt  fein  abgerührt, 
angerichtet  unb  mit  nachftebenben  bammeln  beftedt.  4 — 5  Sotlj 
(ca.  70  ®r.)  *ötehl  merben  mit  lh  9ttaa§  (1  Siter)  TOd)  na<h 
unb  nach  glatt  gerührt,  ein  Heiner  $heelöffel  Doli  geftofjcncr 
3uder  unb  eine  ^ftefferfptfce  noH  €>al$  ^injugcfüqt,  unter  an* 
haltenbem,  Aftern  Umrühren  unb  9lufbrüden  auf  ben  99oben  ber 
(SafferoHe  aufgefocht  unb  bei  ©eite  marm  gepellt;  eine  Omelette* 
Pfanne  mirb  nun  r)eifj  gemalt,  mit  flarer  S3utter  ouSgegoffen 
unb  einige  fiöffel  öofl  Oon  bem  2RiIa^bret  ljineingefd)üttet,  ben 
man  über  [tarier  ©luth  überall  gleichmäßig  ansehen  läfjt,  äbnlid) 
mie  man  einen  ^fannfuchen  barft.  SBenn  ber  Steig  fdjmacb  mejfer* 
rüdenbid  nngefcfct  bat,  mirb  ba5  übrige  Slüffige  in  ben  WilaV 
brei  jurüdgegofjen.  §at  baS  in  ber  Pfanne  eine  rotbbraune 
ftarbe  erlangt,  fo  mirb  e§  fogleid)  Dom  geuer  genommen,  fdjnefl 
in  2  joHgrofie  (5  (£tm.)  gieddjen  gefebnitten  unb  über  ein  runbe§ 
§olj  gebogen,  ober  auch  in  fleine  Mtc^en  gebreljt,  biefe  merben 
bi§  iu  ihrem  (gebrauche  in  Söärmloften  gefteöt,  mo  fie  fidr)  gla§- 
fpröbe  erhalten. 
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$>a5  Sßadcn  ber  bammeln  toirb  fo  lange  forlgcfefet,  als  ber 
2mid&6rei  retd&t. 

1127.  ©riesbrei  ober  2Hildj*@ric$  (Bouillie  ä  la  ae- 

mouille).  (£ine  9)?aa§  (2  2iter)  föahm  ober  recht  gute  2ttilch  toirb 
aufgefodjt,  unb  12  2ot^  (180  ©r.)  fdjöne*  (SrieSmebl  (2Baigen* 
grie§)  unter  forttoäbrenbem  führen  ^tneingef^uttet,  aisbann  nodj 
einige  Minuten  fortc^erür)rt,  bamit  ber  ©rie§  nicht  fnoßig.  wirb, 
unb  V*  ®tunbe  bei  fchtoadjem  geuer  fortgefoebt,  toobei  man  ifm 
jutoeilen  abermals  umrühren  rnufe,  bamit  er  nicht  anbrennt ;  bann 
toirb  biefer  SBrei  ein  toenig  gefallen,  angerichtet  unb  mit  einem 
beliebigen  (Serudjjucfer  ORr.  1060—1065)  beftreut. 

(Sollte  ber  99rei  beim  Anrichten  )U  bid  fein,  fo  toirb  berfelbe 
mit  foa^enber  ^Iftilch,  unter  anbaltcnbem  Umrühren  öerbünnt. 

1128.  ^irfenbrei  ober  ^it^trfc  (Miliet  au  lait).  eine 

halbe  $Raa8  (1  2iter)  fdjöner  gelber  grofjförntgtcr  £>irfen  toirb 
einige  OTal  mit  f altem  SBaffer  getoafdjen,  bann  mit  fochenbem 
Söaffer  gebrüht,  unb  toieber  mit  faltem  SBaffer  abgefüllt,  al§* 
bann  toirb  er  auf  ein  Sieb  gefdjüttet,  unb  toenn  ba§  SGBaffcr 
baöon  abgelaufen  ijt,  in  5  Schoppen  (2  lfi  Siter)  fochenbe  W\\$ 
eingerührt,  ettoaS  Saig  hinzugefügt  unb  %  Stunbe,  bei  öfterem 
Umrühren,  langsam  gefönt,  bann  angerichtet,  mit  einem  beliebigen 
©cruebguefer  (Wr.  1060  —  1065)  beftreut,  ober  auch  mit  brauner 
Butter  übergoffen. 

1129.  ffleisbrei  ober  2»ild)ret«  (Bfc  au  lait).  $rei 

93iertelpfunb  (370  (Sr.)  reingemafchencr,  in  SBaffer  einmal  auf* 
gefönter  unb  mit  faltem  SBaffer  abgefpülter  9*ei§  toirb,  nachbem 
er  auf  ein  Sieb  gefcfjüttet  unb  ettoaS  abgetroefnet  ift,  in  eine 
paffenbe,  wo  möglich  ettoaS  flache  unb  frifch  tterginntc  (SafferoHe 
gethan,  mit  3  ©poppen  (l1/»  ßitcr>  fodjenber  üttilch  ober  gur 
§älfte  SJhldj  unb  gur  £älfte  füfeemföabm  begoffen, .  bebeeft  unb 
auf  fdjtoachem  Seuer,  recht  langfam,  ungefähr  1  Stunbe  lang, 
gefocht,  in  melier  3^it  ber  3ftei§  ftarf  aufgequollen  unb  förnigt 
toeich  fein  fofl.  (£r  toirb  nun  mit  einer  2Kefferfpijfe  Doli  Saig 
unb  etmaS  3ucfer  getoürgt,  mit  2—3  fiott)  (ca.  40  <$r.)  frifcher 
93utter  gut  untereinanber  gerührt,  angerichtet  unb  mit  einem  be* 
liebigen  (Seruchgucier  (<Rr.  1060-1065)  beftreut. 
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Eä  ift  ntd^t  gut,  wenn  ber  9iei§  märjrenb  bem  Äoctyen  um* 
gerührt  toirb,  fonbern  bic  EafferoHe  mirb  oon  3^i*  ju  3«t  ge* 
(Rüttelt,  ©oötc  ber  9ftei§  troefen  merben,  fo  mtrb  noa)  etma§ 
foä)enbe  9Dcild)  nadjgefdjüttet. 

1130.  2Kild)rei$  auf  franaöftfd^e  %tt  (Riz  au  lait  a  la 

Franchise).  Ein.  ImlbeS  $funb  (250  ®r.)  blanfd&irter  ftei§ 
(f.  Einleitung  53 lan fairen)  mirb  in  2  <5ä)oj)toen  (1  Sitcr) 
fodjenben  9iat)m  ober  9)cild)  geu)an  unb  langfam  gefoct)t;  na$ 
Verlauf  oon  Vi  ©tunbc  fommen  4  Sotf)  (60  ©r.)  frifdje  SButter 
unb  4  2ou)  (60  ©r.)  feiner  3ucfer  baju,  unb  nact)  10  Minuten 
ein  e&löffef  ooH  Orangen$uder  (9er.  1061),  3  Sott)  (45  <&r.) 
bittere  Neuronen,  2  fioty  (30  ©r.)  in  2öürfel  gefdjnittener 
Zitronat,  oier  unb  3tt>an5ig  au§gcfteinte  grofje  Stofinen,  bter  unb 
jmanjig  eingemachte  ftirfdjen,  bie  in  ber  SJcitte  burcfygefctjnitten 
jinb,  unb  ad^t  Eiergelb.  S)a§  ©anje  toirb  auf  bem  geuer,  unter 
anf)altenbem  Segnungen,  gut  untereinanber  gemijdjt,  bann  in  eine 
tiefe  Scrjüfjel  angerichtet,  mit  feinem  3"^r  "nb  feinget)acften 
^iftajien  beftreut,  ober  mit  einigen  tropfen  Earamel  (9er.  1053) 
6egoffen  unb  ju  £ifct)e  gegeben.  5Dcan  fann  ben  9fei§  aucr)  nactj 
feinem  Slnridjtcn  ftarf  mit  3ucfer  beftreuen  unb  irm  einige  Minuten 
in  ben  fyeifjen  Ofen  ftellcn,  ober  eine  glüljenbe  «Schaufel  barübeT  1 
galten,  um  tr)m  garbe  ju  geben. 

1131«  9Jttld)rei$  auf  engliföe  Nrt  (Riz  au  lait  ä  l'An- 

glaise).  Ein  (albeS  $funb  (250  ©r.)  blanfd)irter  IReU  mirb 
in  2  <2>cf)oüpen  (1  Siter)  foa^enbc  Sttilct)  gefetjüttet  unb  langfam 
bamit  gefodjt.  9cad>  15  Minuten  merben  8  fiotlj  (120  <&r.)  fe$r 
fein  getieftes  Ddfjfenmarf  unb  4  Sott)  (60  ©r.)  3ucler  baju 
getfjan.  10  Minuten  fpäter  mirb  ber  9fcei§  nod)  mit  3  £ott) 
(45  ©r.)  au§gefteinten  grojjen  föofinen,  mit  3  ßotl)  (45  ®r.) 
fleinen  Dtofincn,  bem  oierten  Stjetl  einer  geriebenen  9Jcu§fatnu^ 
einer  9Jcefferfpifcc  t>oü  ©alj,  einem  falben  <&la§  9Jcabcira  unb 
adjt  Eiergelb,  unter  antjaltenbcm  ©Urningen  auf  bem  geuer, 
gut  untereinanber  gemifdjt,  bann  in  eine  tiefe  ©duiffel  ert)ör)t 
angerichtet  unb  mit  2Jcacaronen  oerjiert  ju  £ifct)e  gegeben. 

1132.  flriftofratifdjcr  9Jet$.  Ein  halbes  $funb  (250  Gr.) 

reingemaf ebener  Sftetä,  ber  in  Söafjer  einmal  aufgefod)t  unb  in 
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faltem  SBaffer  mteber  abgefüllt  mürbe  unb  auf  ein  Sieb  jum 
Ablaufen  gefteflt  mar,  wirb  mit  V«  ©poppen  (V*  Sttcr)  gutem 
meifeem  Sein,  mit  l/»  $funb  (250  <Ör.)  3wfo/  mit  einem 
ßöffel  nofl  9ium,  bem  ©afte  einer  Zitrone  bef)ut|am  meidjgebämpft, 
fo,  bafc  ber  SfteiS  nod)  ganj  bleibt.  9hm  wirb  eine  gorm  mit 
foltern  SBaffer  auSgefpült,  ber  ÜBoben  totrb  mit  einem  53Iätt(f»cn 
Rapier  belegt,  bie  TOaffc  eingefüllt,  falt  gefteflt,  unb  t»or  bem 
©ebraudjc  geftürjt. 

1133.  ©cdürjter  »fonbelbrei  3n  einer  Waas  (2  ßiter) 

miä)  mit  %  $funb  (250  ®r.)  3uder  werben  10  Sot^  (150  9t.) 
©tärfmebl  mit  adjtjig  feingejiofeenen  SKanbefn,  worunter  fedr)§acr)n 
bittere  finb,  jart  oerrüljrt  unb  auf  bem  geuer  )u  einem  biefen 
SBrei  gefönt,  boa?  unter  ftetem  Umrühren,  bis  er  Sßtafen  roirft. 
$)er  ©d)iice  oon  jmölf  dient  fömmt  nod)  auf  bem  geuer  l)iniu 
unb  mufe  nodj  jweimal  mit  aufmalten;  nad)  bem  Slbjieflen  Dom 
geuer  unb  nad)  einigem  %bfür>ten  fdjüttet  man  bie  5ttaf[e  in 
ein  —  burd)  faltefl  Söaffer  gezogene«  —  ^orjeflangefä^,  unb  menn 
e8  erfaltet  ift,  ftürjt  man  e§  bor  bem  ^nridjten  um  unb  gibt 
eine  falte  53aniüenfau9e  (9lr.  75  ober  76)  baju. 

1134*  9)?ild)liubclu  (Nouilles  au  lait).  53on  jtoei  ganjen 
unb  gmei  gelben  ßiern  mirb  ein  9fubelteig  (9tr.  1090)  gemalt, 
au§  wetd)em,  menn  er  bünn  ausgerollt  ift,  feine  Rubeln  ge» 
fdjnitten  merben.  9tad)  einigem  Wbtrodnen  werben  biefe  in 
6  ©poppen  (23/4  ßiter)  fodjenbe  Wilä)  eingerührt  unb,  unter 
öfterem  Umrühren,  15  Minuten  langfam  gefodjt,  bann  mit  einer 
Wefferfpifce  oofl  ©alj,  2  ßotf)  (30  ©r.)  frifd&er,  fü&er  Butter 
unb  bem  nötigen  3"*"  ßewürjt  unb  in  eine  tiefe  ©Rüffel 
angcridjtet.  ©ie  fönnen  mit  feingefiojjenen  2ttocaronen  ober  mit 
irgenb  einem  ©eru^uder  (9h.  1060—1065)  beftreut,  ober 
aua)  mit  Stammeln  OWr.  1126)  belegt  werben. 

1135.  $<mH)fmtbcln  (Nouilles  renflees).  (5in  $funb 
(\'a  #ilogr.)  feines,  getrotfneteS  unb  burd&geftebteS  Wttty  wirb 
mit  8  Sotrj  (120  <&r.)  frifdjer  Sutter,  s4  ©poppen  (s/s  ßiter) 
lauwarmer  5JKld>,  4  2otI)  (60  (Sr.)  flunftyefe,  bie  oor^er  fdjon 
mit  falter  ÜJiildt)  gleidjfam  ju  einem  SBrci  glatt  oerrüljrt  mürbe, 
mit  jwei  ganzen  (Eiern  unb  etwas  ©alj  ju  einem  nidjt  feften 
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$eige  gut  abgefdtjlagen  —  etwa  15  —  20  Minuten  lang.  ®er 
£eig  wirb  bann  leitet  mit  TOc^I  beftäubt,  mit  einem  %\i<f)t 
beberft  unb  an  einen  warmen  Ort  jum  Aufgeben  gefteflt.  Wad) 
1  Vi  ©tunben,  menn  ber  £eig  noer)  einmal  fo  rpd)  geworben  tfl, 
wirb  er  über  bie  ftarf  mit  sJQ?e^t  beftreute  $afel  geftürjt  unb  ju 
einer  l1/«  3oß  (3  Vi  £tm.)  bieten  runben  SBurft  geformt,  bie  mit 
einem  in  $ßef)I  getauften  9Jteffer  in  joflgrofte  (2  Vi  (£tm.)  Stüttgen 
geseilt  wirb,  bie  über  ein  Sud)  —  ba§  mit  5J?et)I  beflreut  ift  — 
nidjt  all  flu  nat)c  aneinanber  gelegt  unb  an  einen  warmen  Ort 
jum  9Iufger)en  gefteüt  werben,  ma§  in  %  ©tunben  gcfdt)e^en  ift. 
2Bär)renb  ber  3eit  mufj  eine  Stampfnubefpfanne  ober  eine  flache 
(Safferotle  mit  einem  gut  fajliefcenben  'üDedel,  ftarf  baumenbid  mit 
TOa)  angefüllt,  mit  1  ßotb  (15  ®r.)  3uder  unb  4  fiotf)  (60  ®t.) 
frifdt)er  Sßutter  belegt  unb  in§  ßodjen  gebraut  werben.  3tt,an3tg 
Minuten  r>or  bem  9lnrid)ten,  Wenn  bie  'JJampfnubeln  gegangen 
finb,  werben  fie  fcr)neH  eine  an  bie  anbere,  fo  bidjt  wie  nur 
immer  mögtief),  in  bie  fodjenbe  SDWcr)  gelegt,  unb  bie  Safferofle 
wirb  fogleidt)  mit  ir)rem  Werfet  bebedt,  biete  gtütjenbe  flogen 
obenauf  gettjan  unb  auf  fdfjwadjeS  O^ucr  geftedt,  bamit  bie 
$)ampfnubeln  langfam  focf)en.  ^aefj  Verlauf  üon  10  Minuten 
wirb  bie  (£afferofle  aufgebedt  unb  bie  $)ampfnubeln  werben  mit 
feinem  3"^r  beftreut.  «Sollte  in  biefer  3*\t  oiefleidjt  bie  D3?ildr) 
fdwn  eingefodjt  fein,  fo  werben  nodt)  einige  (Sjjlöffet  öoH  fodjenbe 
TOildt)  baran  gegoffen  unb  bie  (Safferofle  fogleidt)  wieber  bebetft. 
SBieber  nadt)  10  Minuten  fo0  bie  9Jlil<3c)  flanj  eingefodjt  fein 
unb  bie  ©ampfnubeln  f  ollen  oben  unb  unten  fdtjöne  Trufte  baben; 
fie  werben  nun  mit  einem  <5dt)aufelcr)en  ausgeflogen,  angerichtet 
unb  fogleidt)  gu  Sifdje  gegeben,  ©ejueferte  Üflild)  ober  eine  oon 
ben  (Sauden  9?r.  75 — 77  wirb  e^tra  baju  feroirt. 

'Die  ganje  99er)anblung  mufj  mit  einer  großen  (Sefdjwinbig» 
feit  bor  fid)  geben  unb  forbert  einige  Uebung,  wenn  bie  $)ampf= 
nubetn  gelingen  fotlen.  $)ann  mufe  man  e§  audj  fo  einrichten, 
bafj  ber  93oben  ber  (Safferofle  ober  ber  Pfanne  gerabc  bebeeft 
wirb  unb  fein  leerer  Sfcaum  bleibt, 

1136*  Stomtfntibcln  anf  einfahre  %tt.  SOßeniger  um- 

ftänblicr)  unb  einfacher  fönnen  bie  $)ampfnubeln  bereitet  werben, 
wenn  man  ben  oortjergeljenbett  Hefenteig  obne  @ier,  nad)bem  er 
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gegangen  unb  in  joflgrogc  (21/,  (£tm.)  ©rüda>n  geteilt  ifl, 
in  eine  mit  Söutter  beftria^ene  Pfanne  fefct,  fo  bid&t  als  möglidj, 
(jebeS  einzelne  ©tüd  mujj  ba,  mo  baffelbe  ftd&  an  baS  Dotier» 
geljenbc  ©tüd  anfdfu'tejjt,  mit  jerlaffener  33ütter  beftridjen  »erben) 
unb  biefe  §um  Aufgeben  an  einen  marinen  Ort  [teilt  unb  in 
einem  nidjt  fefjr  ^eifeen  Ofen  s/4  ©tunben  baeft.  10  Minuten 
bor  bem  ©arbaden  mirb  eimaS  fodjenbe  unb  gepuderte  Mdj 
baran  gegoffen.  93eim  Skripten  merben  bie  $)ambfnubeln  umge* 
geflürgt,  auSeinanber  gebraten,  angeridjtet  unb  fogleidfj  $u  $ifd&e 
gegeben. 

3u  biefen  mie  ju  ben  er[t  angeführten  fann  aud(j,  ftatt  frifdfjer 
93utter,  ßrebSbutter  genommen  merben,  maS  ben  £)ambfnubeln 
gmar  eine  fd&öne  garbe  gibt,  aber  bodj  nia^t  bon  3ebermann 
geliebt  wirb. 

$)a5  3wgiffefn  öon  üftildj  bor  bem  ©arbaden  ber  Dampf- 
nubeln  ift  gerabe  nidjt  notljmenbig. 

5©ei  Sifa^e  (ann  einfad)  gepuderte,  marme  %R\\ä)  ober  eine 
bon  ben  SDWdjfamjen  9?r.  75 — 79  baju  gegeben  merben. 

QBbenfo  aud)  irgenb  ein  geföntes  Obft  (Gompote). 

1137*  ÄartplifcrflÖftC  (Pain  perdii  ä  la  Chartreux). 
©edf)8  WS  adjt  frifdfj  gebadene  unb  abgerafpelte  runbe  SflUd&brobe 
(©emmel)  merben  gebiert^eilt  unb  in  $eljn  ganjen  C£iern,  bie 
mit  1%  ©poppen  (8/4  Siter)  falter  <ÜWd)  unb  einer  SKeffcr* 
fpijje  boH  ©nlj  gut  berfdjtagen  ftnb,  eingemeid^t.  2Benn  fie  gnnj 
bon  ber  9ttildij  unb  bon  ben  (Eiern  burajbrungen  jinb,  o^ne 
jebod)  üermeid^t  311  fein,  merben  fie  auf  ein  ©ieb  gelegt,  bamit 
fie  etmaS  abtrodnen,  unb  10  Minuten  bor  bem  9tnridfjten  merben 
fie  in  f>eifjeS  gett  eingelegt  unb  etmaS  Icngfam  bon  rotbrauner 
garbe  gebaden.  5^ad^  ifyrer  Herausnahme  auS  bem  ©a^malj  merben 
fte  mit  3immtjuder  beftreut  unb  mit  einer  bon  ben  ©auQen 
9fr.  6&,  69—72  3u  Sifdje  gegeben.  ©ielje  audfj  brei&igfter 
Hbfd&nitt  „©d&maljbadereien." 

1138.  tarfjönfcrflöge  auf  eine  attbere  %tt.  *<$t  frffö 

gebadene  unb  abgerafpelte  5ftildf)brobe  (©emmel)  merben  in  bünne 
©df>ei6en  gefdfjmtten  unb  mit  ad&t  ganzen  <£iern,  bie.  mit  einem 
©poppen  (Va  Siter)  falter  mi%  gut  berf dalagen  ftnb,  über* 
goffen.  9ia<$  einiger  3eit,  menn  bie  2JW$brobe  meitf)  ftnb,  merben 
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mit  ber  §anb,  burdj  letztes  3ufantmenpreffen,  runbc  Älö&e  baoon 
geformt,  Don  ber  (Sröjje  eines  fleinen  93orSborfer  Apfels,  bie  in 
9teibbrob  gewägt  unb  1 0  Minuten  t)or  bem  ^Inrid^ten  in  tjeifcem 
©d&malj  etmaS  langsam  gebaden  toerben.  SBenn  bie  ßlöfje  eine 
rotljbraune  ££arbe  Ijaben,  »erben  fie  au§  bem  3?ett  genommen, 
mit  3intmtjucfer  beftreut  unb  mit  einer  Don  ben  ©au<jen  9fr.  65, 
69 — 72  gu  £ifd)e  gegeben.  ©iefye  audj  breifjigfter  5Xbfcr>nttt 
„©djmaljbatfereien." 

1139.  ®effittte  3»tl«brobe  (Pain  perdu  ä  l'AUemande). 
©ed&S  frifd)  gebacfene  runbe  9JHld)brobe  (Semmel)  werben  abge» 
rafpelt  unb  in  fingerbreite  ©rüde  gefdjnitten,  bod&  nidjt  ganj 
burd),  fonbern  fo,  bafj  bie  (Schnitten  unten  Rammen  Rängen 
bleiben  unb  baS  SBrob  no$  wie  ganj  ausfielt.  9htn  mirb  eine 
§anb  Doli  gefdtyälte  unb  ftiftäljnfidf)  gefd&nittene  2flanbel  mit  ebenjo 
Diel  auSgeftetnten  grofjen  unb  retngewafaVnen  fleinen  Ütoftnen, 
mit  brei  Qü&Iöffel  oofl  3"dfer,  einem  (Ejjlöffel  Doli  feinen  Zitronen* 
fatalen  unb  ebenfoDiel  geftojjenem  3'mmt  unteretnanber  gemengt 
unb  in  bie  eingefdjnittenen  $ftild)brobe  gefüllt,  bie  mit  Sinbfaben 
überbunben  unb  in  2  ©poppen  (1  Siter)  falte  ÜDftldj,  bie  mit 
jef)n  gangen  Stern  gut  Derfdjjlagen  ift,  eingemeid&t  unb  mehrere  Wal 
umgetoenbet  werben.  SBenn  fte  Don  ber  2flild)  ganj  bura^brungen 
fmb,  fo  werben  fte  auf  ein  £>aarfteb  gereift,  bamit  fie  etwas 
abtrodnen,  unb  15  Minuten  Dor  bem  9lncia")ten  werben  fte  in 
l)etj$eS  $ett  eingelegt  unb  langfam  bis  ju  rotbrauner  fjarbe 
gebaden,  aisbann  herausgenommen,  aufgebunben,  mit  3uder  bes 
ftreut  unb  mit  einer  Don  ben  ©ausen  SRr.  70  unb  71  ju  %\\d)t 
gegeben.  £>tefe  93robe  fönnen  aua"),  nad&bem  fte  gebaden  unb 
aufgebunben  finb,  in  einer  Don  ben  angegebenen  ©au9en  nodj 
5  Minuten  langfam  gefod)t  unb  bann  angeridjtet  werben,  ©ielje 
bretjsigfter  Slbfd&nitt  „©dmialgbadereien." 

Üftan  fann  bie  9ttildjbrobe  aud&,  nadf)bem  fte  abgerafpelt  finb, 
auSljöljlen  unb  mit  ber  oben  angegebenen  gütte  einfüllen,  ber 
abgefd&nittene  $)edel  wirb  barauf  gelegt,  bie  2Rildf)brobe  mit 
©inbfaben  überbunben  unb  bann  wie  bie  anberen  beenbigt. 

1140.  föojilien&rob,  ftaifcrfU^en  (Pain  ä  rEmpereur). 
3)ret  frtfdje  5Jtild&brobe  (©emmel)  werben  abgerafpelt,  in  pnger* 
btde  ©Reiben  gefdjniiten  unb  in  fe$3  ganjen  <£iern,  bie  mit 
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1  ©dwfc&en  (V«  Sttcr)  faltet  5ttildj  gut  üerfdjlagen  ftnb,  ein* 
geroeidjt,  foldje  bann  auf  ein  §aarfieb  511m  Slbtrodnen  gelegt 
unb  in  tyeifjera  ©a^malj  Don  bunfelgelber  ffarbe  gebaden.  ©ietye 
breifjigfter  Mbfdjnitt  „©dnnaläbndereien."  9hm  »irb  ber  SBoben 
öon  einer  glatten  runben  fjorm  ober  einer  paffenben  ßafferofle 
et»a§  bid  mit  ftiftäfmlirf)  gefdmittenen  5Jtonbeln,  grojjen  unb 
Fleinen  Stofinen  beftreut  unb  eine  Sage  oon  ben  gebadenen  93rob* 
fdmitten  Darauf  gelegt,  bann  fommen  »ieber  5flanbeln,  föoftnen, 
bann  »ieber  99roDfd)nitten  unb  fofort,  bis  bie  fjorm  angefüllt 
ift.  $>a§  ®anje  wirb  mit  gutem  rot^em  2Bein,  ber  ftarf  mit 
3u<fer  Derfüfct  ift,  angefüllt  unb  l1/*  ©tunben  lang  in  einen 
nu$t  )M  feigen  Ofen  gefteflt.  99eim  Enridjten  »irb  bie  gorm 
befjutfam  über  bie  befiimmte  ©Rüffel  geftürjt,  unb  nad)  einigen 
Minuten  »irb  btefelbe  abgehoben,  ©ollte  ba§  93rob  ben  SOßein 
all  eingefaugt  fjaben,  fo  »erben  noä)  einige  (Sfjlöffel  Doli  »armer 
unb  gepuderter  SQßein  baran  gegoffen.  5)er  ju  gebrauö>nbe  SOßein 
fann  audj  mit  einem  beliebigen  ©erudfouder  (Wr.  1060  —  1065) 
gemürjt  »erben. 

$)er  Ofen  fofl  nidjt  ju  fjeife  fein,  benn  ber  2Bein  barf  nur 
ganj  fdjroad)  fodjen,  gleidjfam  nur  fod)enb  I)eif$  werben. 

114L  Snrgunbcrbrob  (Pain  de  Bourgogne).  föunbe  mürbe 
TOdjbrobe,  fogenannte  (Eievmede,  »ooon  ba§  33raune  abgerafpelt 
ift,  »erben  in  jmeimefferrüdenbide  ©Reiben  gefdmitten,  eine 
an  bie  anbere  auf  eine  flache  irbene  ©Rüffel  gelegt  unb  mit 
irgenb  einem  beliebigen  ftotftoeut  begoffen,  fo  bafj  bie  ©dritten 
DoUftänbig  Dom  SOßeinc  burd)brungen  ftnb.  S)ie  £ätfte  biefer 
©robfdjnitten  »erben  in  ifyrer  Wüte  mit  brei  eingemad)ten  ßirfdjen 
ober  einem  Teelöffel  Doli  eingemaa^ter  Himbeeren  belegt  unb  mit 
ben  anberen  Srobfdjnittcn  bebedt.  ©ie  »erben  aisbann  in  Oer* 
febjagene  gier  getauft  unb  in  geriebenem  SOßeifebrob  panirt. 
(Sinige  Minuten  oor  bem  Slnridjten  baeft  man  pe  in  Ijeifjem 
fdjmimmenbem  §ette  ju  gelber  garbe  unb  beftreut  fie  ftarf  mit 
3uder  unb  3immt.  feiger  33urgunber»ein,  ber  mit  3uder  Oer* 
füfjt  ift  unb  in  »eldjem  einige  ßfjlöffer  Doü*  Heiner  föofinen 
mx.  1081)  finb,  »irb  ejtra  mitferoiri 

©ierje  aud)  breigigfler  Slbfdjnitt  „©djmalsbadereien." 
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1142«  Florentiner  Sörob  (Petita  gateaux  de  biscuit  garnis 
d'un  chaudeau).  93on  bcr  unten  bejdjriebenen  93i§cuitmaf|e  toirb 
auf  einem  tiefen  mit  Sutter  befiridjenen  Söadbledje  */>  QoH  bicfer 
(1  (Xtm.)  $uc$en  gcbaden,  ber  nad)  feinem  Umftürjen  unb  <£r« 
falten  in  2  3oß  lange  (5  (Stm.)  unb  1  3olI  breite  (21/*  Gtm.) 
©tüde  gefdjnitten  mirb.  SMefe  ©djnitten  werben  bann  mit  gutem 
rotfjem  2Bein  befpri|t,  bann  in  oerfdjlagcne  (Sier  getauft,  in 
geriebenem  SBeifebrob  panirt  unb  fur$  oor  bem  filtrierten  in 
fdjtoimmenbem  fet)r  t)eijjem  Seite  gelb  gebaden  (f.  aud)  breijjigfter 
sÄbfd)nitt  „©djmaljbadereien")  ftarf  mit  3uder  beftreut  unb  im 
fceifjen  Ofen  ober  mit  einer  glütjenben  €>d>aufel  glafirt.  ©ie 
©erben  aufrect)tftet)enb  im  tfranje  angerichtet,  mit  einem  biden 
St)aubeau  (9er.  66)  in  ber  Sttitte,  ju  £ifd)e  gegeben. 

93i3cuitmafie:  V*  $funb  (250  ($r.)  feingefiojjener  3"cfer  wirb 
mit  ad)t  (Siergelb  unb  einem  (Sjjlöffel  Doli  Sitronenjuder  (5er.  1060) 
in  einer  irbenen  tiefen  <5d)ü[fel  red)t  flaumig  gerührt,  aisbann 
mirb  ba§  (Simeifj  $u  feftem  <Sd)nee  gefd)lagen  unb  mit  10  Sott) 
(150  (&r.)  feinem  unb  gefiebtem  ÜJcelji,  burd)  leid)te§  Umrütjren, 
mit  ber  übrigen  Eftafle  bermifdjt. 

1143. 8aljerifd)cr  föeisftrubel.  ein  falbes  <pfunb  (250  ®r.) 

9Jcet)l,  2  2otJ)  (30  ©r.)  SButtcr,  ein  ganjeS  (Si  unb  eine  95ceffer« 
fpijje  Doli  <3alj  mirb  mit  ber  nötigen  Iaumarmen  9Jlild)  ober 
«XBaffer  (ungefähr  ein  fnapper  t)alber  @d)oppen  ober  1U  Siter) 
auf  bem  Sßadbrett  $u  einem  jiemlid)  meidjen  £eig  angemadjt, 
ber  glatt  gearbeitet,  in  einen  runben  33aflen  gebret)t  unb  bann 
mit  einer  mannen  (£afferofle  bebedt  mirb.  ÜJcan  läjjt  tt)n  fo 
rut)ig  eine  |albe  Stuube  lang  ftetjen.  9tun  mirb  ber  au§gerut)te 
Mg  über  ein  mit  Üflet)t  beftreuteS  £ifd)tud)  aufgetrieben,  unb 
bann  fo  bünn,  tote  nur  immer  möglid),  auSeinanber  gebogen, 
inbem  jroei  ^erfonen  mit  ü)ren  £)änben  unter  ben  2eig  fat)ren 
unb  benfelben  auf  biefe  SBeife  ganj  bünn  auSeinanber  siet}en, 
ot)ne  it)n  ju  aerreijjen.  $)er  abgefüllte  3lei§  mirb  gleichmäßig 
barauf  gepriesen  unb  ba§  (Sanje  jufammengeroUt ,  inbem  man 
baS  eine  (Enbe  beä  •  2ud)e3  in  bie  ipölje  l)ebt  unb  f o  ben  Steig 
über  ftd)  felbft  jufammenroflen  läßt.  $>iefe  Stoße  mirb  in  6d)neden= 
form  äufammengebret)t  unb  in  eine  ftadt)e  ßafferofle  ober  eine 
toaffenbe  Pfanne  gelegt,  bie  ftarf  mit  Butter  beftrid)en  ift.  5)er 
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Strubel  wirb  nun  mit  1  ©poppen  (V*  Sitcr)  fodjenber  SJcild) 
begoffen,  mit  3ud*t  beftreut  unb  ungefähr  3/4  Stunben  im  Ofen 
bon  gelber  garbe  gebaden;  ober  man  beeft  bie  Pfanne  mit 
einem  Dedel  ju,  legt  glüt)enbe  tfoljlen  oben  auf  unb  läjjt  ben 
©trubel,  über  fd)»ad)em  Äofylenfeuer,  s/4  Stunben  fodjen.  93eim 
Slnridjten  mirb  ber  Strubel  mit  einem  breiten  Söffel  über  bie 
beftimmte  Sdjüffel  gelegt  unb  entmeber  troefen,  ober  mit  ge« 
juderter  9Hilct),  ju  iifcfye  gegeben. 

(Sin  fjalbeS  $funb  (250  ©r.)  reinge»afa>ner  unb  blanfdjirter 
SReiS  (f.  Einleitung  SBIanfdpren)  toirb  in  eine  ^ffenbc  Gaffe- 
rolle  gettyan  unb  mit  fo  biel  fofynber  SJttld)  begoffen,  bafe  bie 
2JWd)  gerabe  fo  biel  über  bem  fteiä  fte$t,  als  berfelbe  fad)  in 
ber  Gafferofle  liegt.  $)ie  (SafferoHe  toirb  nun  jugebeeft  unb  ber 
9tei8  auf  fd)»ad)em  gelier  »eiajgefodjt ,  ungefähr  eine  Stunbe 
lang.  $>er  SReiS'  foll  »eid),  aber  bod)  noa)  gan|  unb  aiemlid) 
troden  fein,  er  toirb  nun  in  ein  anbereS  ©efd&irr  umgeleert, 
mit  6  ßotl)  (90  OJr.)  frifdjer  Butter,  ebenfobiel  geftofeenem  3uder 
öermtfd)t,  alSbann  »erben  nad)  unb  nad)  nodj  fünf  bis  fec$S  ganje 
Eier  baran  gefdjlagen  unb  bi3  jum  »eitern  ©ebraud)e  falt  gefteflt. 

S)em  gefönten  9teiS  fann  aud)  burc$  93eimifd)ung  eines  6|- 
löffelS  ooll  oon  einem  ober  bem  anberen  ©erudfouder  (9ft.  1060 
bis  1065)  irgenb  ein  beliebiger  ©ejdjmad  mitgeteilt  »erben. 

1144.  »a$erifd)cr  ©rieSftrabcL  3n  l  9Jlaas  (2  Siter) 

foajenbe  SDcild)  werben  12  Sotr)  (180  ©r.)  feines  ©rie§met)l, 
unter  an^altenbem  Umrühren,  einlaufen  gelaffen  unb  fo  lange 
fortgerüljrt,  bis  fiel)  ein  glatter  SBrei  gebilbet  I)at,  bann  fommen 
6  Sott)  (90  ©r.)  frifd)e  53utter  unb  ebenfobiel  geftofecner  3uder 
tynju  unb  man  läfjt  biefen  93rei  nod)  einige  Qzxt  lang  fort- 
foa>n,  berfelbe  toirb  bann  in  ein  irbeneS  ©efa^irr  umgeleert, 
nad)  unb  nadj  toerben  nod)  bier  Eier  baran  gefdjlagen  unb  falt 
geftellt,  »äfjrenb  bem  mu&  er  öfters  umgerührt  »erben,  bamit 
er  feine  §aut  sieben  fann. 

5)ie  Zubereitung  beS  ©trubelteigeS,  fomie  bie  »eitere  Söe* 
fanblung  be§  Strubels  rietet  ft$  nad)  9for.  1143. 

1145.  8<tyerifd>er  ^a^mftrubcL  H«t  bis  neun  2ot$ 

(ca.  130  ©r.)  feines  3ttet)l  »erben  mit  1  ©djobpen  (*/«  ßiter) 
falter  SJcild)  na$  unb  na<§  öerbünnt,  gleichseitig  toerben  a»ei 
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©djoWen  (1  Siter)  füjjer  $af)m  auf§  geuer  gefegt,  unb  menn 
biefer  fod)t,  wirb  ba§  juerft  9tngerüf)rte,  unter  anfjaltenbem  Um* 
rühren,  fynjugegoffen,  bi§  ftdj  ein  jarter  39rei  gebilbet  f)at,  ber 
mit  4  2otI)  (60  (Mr.)  3uder,  2  Sotlj  (30  ©r.)  frifc^er  ©utter 
unb  einem  ßftföffel  öofl  93aniflenjuder  (9fr.  1063)  gcmürjt  unb 
bann  in  ein  anbereS  ©efdjirr  umgeleert  mirb;  e§  merben  je£t 
nodj  jmei  ganje  unb  jroei  gelbe  <£ier,  nebft  eine  §>anb  bofl  ge* 
reinigter  Keinen  föofinen  (9fr.  1081)  barunter  gemixt.  9}adj 
bem  Tlbrufylen  mirb  biefer  55rei  über  ben  bünn  ausgesogenen 
©trubelteig  aufgeftrid>en  unb  ber  Strubel  bann  beenbigt  unb 
gebaden,  mie  fold)e§  beim  föeiSftrubel  9fr.  1143  angezeigt  ift. 

1146.  Eaijerifdjcr  GfaartabeftrubeL  93ier  ftorfe  e&löffel 

boH  Dom  feinften  OTe^l  werben  mit  4  Sotfj  (60  ©r.)  geftojjenem 
3uder,  8  2ot^  (120  ©r.)  geriebener  (Sfjocolabe,  4  Sott)  (60  ©r.) 
frifdjer  Butter,  brei  ganjen  unb  brei  gelben  (Siern  naef)  unb 
nad)  mit  Vft  ©poppen  (3/4  iHter)  falter  $Rildj  glatt  oerrüljrt, 
bann  auf  fdjmadjeS  $euer  gepellt  unb  anf)altenb  fortgerüljrt,  bis 
eS  fi$  öerbidt  unb  ein  jarter  93rei  fta*)  gebilbet  $at,  ber  ^icr* 
auf  umgeleert  unb  falt  gefteflt  mirb,  in  meldjer  3"*  i^n 
mehrere  9Dtat  umrührt,  bamit  ftd)  feine  £>aut  jie^cn  fann. 

2)ie  3ubereitung  beS  ©trubelteigeS ,  fomie  überhaupt  baS 
toettere  55crfat)ren  beS  (Strubels  ift  baffelbe,  mie  foIdfoeS  beim 
fteiSftrubel  9fr.  1143  angezeigt  ift. 

1147*  öatjerifdfier  Sungenftrubel.  CBne  tfalbSlunge  mirb 
rein  gemafd)cn  unb  in  einer  (SafferoHe  mit  bem  nötfngen  falten 
2Baffer  jum  geuer  gefefct,  nad)  bem  gehörigen  ?l6fd)äumen  toer* 
ben  jmei  gefd)älte  3^*0^"/  ein  Sorbeerblatt  unb  ba§  nötige 
©alj  baju  getljan  unb  eine  <Stunbe  lang  gefönt,  aisbann  toirb 
bie  Sunge  aus  ber  53rü^e.  genommen  unb  feljr  fein  geljatft. 
^ittlermeile  muffen  in  einem  (Efelöffel  oofl  53utter  ober  33ratenfett 
jmei  ftarfe  Sjjlöffel  üoH  9D?ef)l  braun  geröfiet  unb  mit  ber  nötigen 
Sungenbrülje  ju  einer  glatten  unb  jiemlidj  gebunbenen  ©au9e  Oer* 
rüljrt  merben,  menn  bie  ©äuge  burdjgefodjt  ift,  fo  mirb  bie  fein* 
getyatfte  ßunge  barunter  gemtfdjt  unb  ba§  ©anje  mit  ©alj,  etroaS 
Pfeffer,  gffig  unb  9ftu8fatnuf}  gemürjt  unb  alSbann  falt  gefteüt. 

*3)er  ©trubeltetg  (9fr.  1143)  mirb  nun  gemalt;  menn  ber* 
fetbe  auSeinanber  gebogen  ift,  fo  mirb  baS  abgefüllte  Sungen* 
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mu$  fingerbid  barauf  geftrid^en  unb  ba8  (Banje  äufammengerollt, 
inbem  man  ba3  eine  Snbe  be§  $ud(je8  in  bie  ipölje  bebt  unb 
fo  ben  über  ftd)  felbft  jufammcnrollen  läjjt.  3)iefe  Stolle 
wirb  in  ©djnedenform  jufammengebrebt  unb  in  eine  flad&e  (£affe= 
rolle  ober  eine  tiefe  Pfanne  gelegt,  Darüber  wirb  bie  fodjenbe 
2ungenbrüf)e  burdj  ein  ^aarfteb  paffirt,  bie  (£afferofle  augebeeft, 
Dom  Tinfange  auf  ftarfeä,  bann  aber  auf  fdjmadjeS  geuer  gepellt 
unb  ber  fiungenftrubel  langfam  8/4  ©tunben  lang  gefönt.  $adj 
bem  ©arfocben  wirb  ber  ©irubcl  fogletdj  bebutfatn  ^erauSge« 
boben,  angeridjtet  unb  mit  einigen  C£fjlöffeln  Doli  geriebenem  unb 
in  ©utter  gelb  geröftetem  Söeifcbrob  bcftreut. 

1148»  $cfeitftrubcL  3»  bicfcn  Strubeln  wirb  em  £efen- 
teig  genommen  (f.  gaftnadjtSfrapfen  bie  zweite  2lrt.  9ir.  1124 
ober  £)ampfnubeln.  9ir.  1135).  ©ie  werben  oorjugSmeife 
mit  Obß  gefüllt.  Wadjbem  ber  2eig  aufgegangen  ift,  wirb  er 
fo  bünn  wie  möglidj  auf  bem  ftarf  mit  iDicbl  beftöubten  93ad« 
brett  au§einanber  getrieben,  bann  mit  bem  beftimmten  Objte 
beftridjen,  juf ammengerollt,  bicfc  9toHe  wirb  in  ©d&nedenform 
§ufammengcbrebt,  in  eine  mit  95utter  beflridjene  Pfanne  gctban 
unb  an  einen  warmen  Ort  jum  Aufgeben  gejteflt;  er  wirb  bann 
nochmals  mit  jerlaffener  95utter  beftridjen  unb  langfam  im  Ofen 
bis  ju  gelbbrauner  ftaxbt  gebaden. 

^er  (Strubel  wirb  alSbann  über  bie  ju  £ifdje  beftimmte  Sdjüffel 
gefrürjt,  mit  feinem  3uder  beftreut  unb  »arm  ober  falt  feroirt. 

1149»  ^efenftntbel  mit  ffctfcitt*  23ier  unb  &wanjig  grofje 
Slepfel,  bie  gefd&alt  unb  in  bünne  Bleiben  gefdjnitten  finb,  wer- 
ben mit  4  Sotlj  (60  ®r.)  Sutter,  8  £otb  (120  ®r.)  3uder, 
einem  Iljeelöffel  Doli  (Sitronenf dualen  unb  ebenfooiel  geflogenem 
3immt  auf§  geuer  gefegt  unb  ju  einem  93rei  Derfodjt.  9?adj 
bem  (Erfalten  wirb  biefer  über  ben  ausgerollten  §efenteig  ge* 
frrid)en,  ber  bann  jufammengerollt  unb  im  Ofen  gebaden  wirb 
(f.  £efenjhubel.  ftr.  1148). 

1150.  #efenftntbel  mit  tirfdjen, 
115 L  ßefeuft rubel  mit  Smetfcfyett  unb 

1152.  ^Cfcnftrubd  mit  Pflaumen  werben  atte  auf  biefelbe 
$rt  gemalt.  $)ie  tfirfdjen,  3»^en  u.  f.  w.  werben  auägefteint, 
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mit  etma§  93utter  unb  bem  nötigen  3«^r  meidjgefoajt ,  bocfj 
immer  fo,  bafj  beinahe  fein  »Saft  meijr  Daran  ift;  fie  werben 
bann  etwas  üerrü^rt  unb  falt  gefieHt.  $)ic  ftxütytt  fönnen  audj 
mit  irgenb  einem  beliebigen  ©crud^uefer  (Wr.  1060  —  1065; 
öerfefyen  werben,  übrigens  wirb  wie  beim  £efenfirubel  9fr.  1148 
Derfatyren. 

1153*  $efenftrubel  mit  Wo^n-  ober  Sftngfamcn.  Sin 

©poppen  (yi  Sitcr)  jerquetja^ter  9flof)n*  ober  9Jtagfamen  mirb 
mit  ber  nötigen  9Jfild>  einmal  aufgefodjt,  bann  falt  gejleflt  unb 
mit  fo  üiel  reinem  £>onig  toerrüfnrt,  bajj  er  ficr)  [treiben  lafjt. 
^m  Uebrigen  fief)e  §efenftrubel  9fr.  1148. 

1154.  Styroler  $efeitffrnbel.  Sin  SBiertefyfunb  (120  ©r.) 
gefd)älte  unb  mit  einem  ganzen  (£t  feingeriebene  3JcanbeIn  »erben 
mit  ebenjoüiel  3uder  unb  oier  (£iergelben  flaumig  gerührt,  unb 
bann  mit  bem  ju  ©d)nee  gejdjlagenen  (Eiwetfj  öermifdjt.  ^iefe 
9Jlaffe  mirb  auf  ben  ausgetriebenen  §efenteig  (f.  $efenft  rubel. 
9ir.  1148)  geftridEjen,  unb  alSbann  mie  bort  beenbigt. 

1155.  £efenftrubei  mit  «ljoeolabe.  W  Sotft  (120  ©r.) 

gefällte  unb  mit  etwas  (Sirocife  fel)r  fein  geflogene  9Jfanbeln 
werben  mit  8  2ot!j  (120  ©r.)  3«*«,  ebenfobiel  geriebener 
Sljocolabe  unb  fed^S  (Stergefl)  redjt  flaumig  gerührt,  aisbann 
mirb  ba§  ©iweifi  ju  feftem  <5d)nee  gefangen  unb  barunter  ge* 
mifd&t.  $iefe  <£{jocoIabemaf)e  mirb  auf  ben  bünn  aufgetriebenen 
Hefenteig  ftarf  mefferrüdenbid  gefiria>n,  aisbann  baS  ©an je 
jufammengeront  unb  im  Ofen  gebaden  (flcr)e  §efenftrubel. 
92r.  1148). 

3)er  Hefenteig  mirb  gemalt,  entmeber  mie  berfelbe  bei  ben 
gafinacr)t§frapfen  ^weiter  $rt  (9fr.  1124),  ober  bei  ben  Oamöf- 
nubeln  (9fr.  1135)  angegeben  ift. 

1156.  Stteljlfdjmarren  ober  (£terfdjmal3.  <5ed)§  jtaxfe 

löffei  noll  feineä  9fterjl  werben  mit  fccfyS  ganzen  C£iem  unb 
1  ©poppen  Siter)  falter  9}frldj  ober  Slatym  unb  einem  Srjee« 
löffei  ooll  ©alj  gu  einem  bünnflüffigen  Seige  glatt  oerrürn*t.  9fun 
werben  in  einer  paffenben  Bratpfanne  5—6  £otf>  (ca.  80  ©r.) 
auSgelaffene  Butter  tyeijs  gemadfjt,  bann  ber  $eig  fingerboaj  Ijin« 
eingegoffen,  unb  fobalb  berfelbe  oon  unten  eine  gelbe  garbe  be- 
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tommt,  fo  »irb  er  mit  einem  Schaufelten  umge»cnbet  unb  Hein 
geftodjen.  S)iefe3  wirb  fo  oft  »ieberfyolt,  bte  ber  gan^e  Xeig  eine 
gleid)mäfjige  §arbe  t)at  unb  in  lauter  Heine  ©tücfdjen  jerbroa^en 
tft,  »a§  am  jroecfmäfjigften  in  einem  Ijetfjen  Ofen  in  ungefähr 
15  — 20  ÜJlinuten  gefdjefyen  fein  wirb.  $)er  Sdjmarren  »irb  nun, 
fotoie  er  au§  bem  Ofen  fommt,  ofyne  »eitere  3"tf)flt  angertdjtet 
ober  mit  feinem  Quda  ftarf  beftreut.  $)cm  £cige  fönnen  audj 
oor  bem  33acfen  einige  dfjlöffel  üofl  feingefd)nittencr  <5d)mttlaud) 
beigemifd)t  werben,  bann  unterbleibt  aber  beim  9lnrid)ten  ba§ 
53eftreuen  mit  Qudex. 

1157*  Sorfcremc  ober  feines  f  ö^el  (Creme  pätissiere). 

93ier  gßlöffet  ooü  oom  feinften  »erben  mit  8  £ot$  (120  ©r.) 
3u<fcr,  6  fiotl)  (90  ®r.)  frifd&er  Sutter,  ad)t  (Siergelb  unb  einem 
poppen  (*/«  Siter)  fü&em  föafjm  ober  9JWä)  glatt  öerrüfjrt, 
bann  auf  bem  fteuer  mit  einer  fleinen  ©dmeerutye  fo  lange 
gefangen,  bis  fid)  ba§  ©anje  öerbteft  unb  ein  aarte§,  glän^enbeS 
ftnfeljen  f>at.  £3  »irb  bann  oom  fteuer  genommen,  in  ein  aubereS 
©efa^irr  umgeleert  unb  bis  jum  gän$Iid;en  CSrfalten  fortgerüf)rt. 
$)tefe  tfödjel  ober  SBacfcreme  fönnen  mit  einem  jeben  ©erua> 
juder  (9ir.  1060-1065)  in  i^rem  ©efdjmaef  erf)öf)t  »erben, 
aud)  fann  man  fie  nodj,  nadjbem  fte  auf  bem  geuer  abgerührt 
finb,  mit  einigen  Gjjlöffeln  boü  feiner  Sttarmelabe:  tote  j.  93. 
mit  Slepfel»,  Slprifofen*,  Mirabellen  *ÜKarmeIabe  u.  f.  ».  Oer» 
mifdjen,  ober  mit  einigen  ©jjlöffeln  oofl  fe§r  fein  gefto&enen  93i§= 
cuit§  ober  5Racaronen. 

2Han  brauet  fie  meiftenS  sum  gütteu  oon  oerfd)iebenem  93ad* 
werf,  ober  audj  al§  jelbftftänbige  ©Rüffel;  im  festeren  gaüe 
»erben  'fie  nadj  bem  (Erfalten  in  eine  tiefe  ober  eine  borbirte 
Sdjüffel  gefdnittet,  beim  2Inrid)ten  ftarf  mit  3ucfer  beftreut  unb  * 
mit  einem  glüf)euben  (Sifen  gebrannt. 

1158»  SöflrfcremC  mit  ^affeoef^morf  (Creme  pätissiere 
au  caft).  ©ed)§  2otfj  (90  ©r.)  guter  Stoffe  »irb  »ie  ge»öf)n* 
Iidj  gebrannt  (geröpet)  unb  bann  foglcid}  in  1%  Saloppen 
(8/4  ßiter)  fodjenben  SWatjm  ober  9#ild?  gemorfen,  genau  jugebedt 
unb  falt  geftellt.  Diaa)  Verlauf  eiltet  ©tunbe  t>at  ber  9tafjm  ober 
bie  2JUId)  ben  tfaffegefdjmacf  ganj  an  fid)  gebogen  unb  »irb 
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nun  burdj  eine  ©eroiette  ober  ein  IpQarjieb  gefeilt  unb  jum 
Sacfcreme  (Tit.  1157)  oerbraud&t. 


ro. ... 


5 


: 


Li  i 


1159,  IBatfcräme  mit  S5ecgcf(6marf  (Creme 


eu  thö).  3n  lx/2  Sdpppen  (*/*  Sita)  foaienben  fügen  9tat)m 
XJ'  v.  ober  TOd)  merben  2  gotfc  (30  ©r.)  guter  $l)ee  eingelegt,  ein- 
mal aufgefodjt,  bann  augebeeft,  bamit  nid)t§  com  ©erudje  Der- 
Ioren  gef)t  unb  fatt  gebellt.  9lact)  bem  5lbfür)Tcn  ttJtrb  biefc  $ftild) 
burdj  eine  Seroiette  ober  ein  feine?  Jpaarfieb  abgefeilt  unb 
bamit  üier  Stoffel  oott  oom  feinften  9JtcbJ,  nebft  brei  gangen 
**N*4,  J  ^     ^!  unb  brei  gelben  (Siern,  nadj  unb  nad)  oerrüfjrt,  tooju  nodj  4  Sott) 

*  *"  (60  ©r.)  frifd&e  Butter,  8  Soty  (120  ©r.)  3uc!er  unb  ber  ©aft 

. , ,         einer  Zitrone  fommt.  3>a§  ©an je  mirb  auf  fdjmadjem  geuer  gu 
einem  jaden  33rei  abgerührt,  alSbann  in  ein  anbereS  ©efäfj 
*  umgelcert  unb  bon  3^it  gu  3«t,  bis  §um  (Srfalren  unterein- 

anber  gearbeitet,  bamit  fid)  feine  §aut  bilben  fann. 

2Birb  ber  33acfcreme  al§  felbfifiänbige  ©Rüffel  gegeben,  fo 


toirb  berfelbe  nadj  feinem  (Erfalten  in  eine  tiefe  Sporjeuanfdjüffel, 
ober  in  eine  ßompotiere  gefdjüttet  unb  beim  $nrid)ten  ftarf  mit 
feinem  3U(*cr  beflreut  unb  mit  einem  glüfjenben  Dmeletteeifen 
gebrannt.  SDtan  fann  audj  bie  Oberflädje  mit  93i§cuit,  Wacaronen 
ober  fonft  einem  beliebigen  (Sonfecte  oerjieren. 

(Sollte  ber  ßreme  mäfjrcnb  bem  $&rübren  nidjt  jart  »erben, 
fonbern  fid)  fleine  Knollen  in  bemfelben  bilben,  fo  mufj  er  burdj 
ein  feines  §aarfieb  getrieben  merben. 

« 

1160*  Sacfcreme  ober  feines  ®ödjel  mit  ßljocolabe* 

Qefdimatf  (Creme  patissiere  au  chocolat).  9ldjt  Sotfj  (120  ©r.) 
geriebene  SBanifledjocolabe,  brei  ftarf e  (Efjlöffcl  t>oH  oom  feinften 
■  y      £  m<ty,  6  Soll)  (90  ©r.)  3utfer  unb  4  Sott)  (60  ©r.)  füfee 

r,  ^j-  J5  ^r  33utter  ioerben  jufammen  in  eine  paffenbe  SafferoHe  getljan  unb 

nad)  unb  nadj  mit  brei  ganjen  unb  brei  gelben  (Siern,  nebft 


l1«  ©poppen  (8/4  Siter)  füjjem  f altem  Sftafjm  oerrübrt,  alSbann 
kM+*9.,m  *  auf  fdjtoadjem  3?euer  fo  lange  fortgerüfjrt ,  bis  fidj  ein  jarter 


SBrei  gebilbet  f)at,  ber  in  ein  anbereS  ©efäjj  umgeleert  unb  bis 
jutn  ©ebraudje  falt  gefteHt  toirb,  in  meldjer  3«t  man  ben  53atf* 
\'V  "H,,         creme  mehrmals  untereinanber  mifd^en  mu&,  bamit  berfelbe  feine 


§aut  jiel)en  fann. 
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3)aS  Anrichten  unb  SBerjieren  gefd)ief>t  wie  foTd^ed  beim 
©adcreme  mit  Xheegefdjmadt  (Wr.  1159)  angezeigt  ift. 

1161.  23a(fcremc  mit  Stäcuttö  auf  itattemföc  Uxt 

(Creme  de  biseuits  ou  soupo  a  l'italienue).  2ld)t  ßotlj  (120  (&r.) 
gefto^cner  3ucfcr  unb  jmei  ftarfe  (Efjlöffel  Doß  SReiSmehl  werben 
in  einer  Cafferolle,  mit  aty  Ciergelb  unb  1  l/i  ©poppen  (8/4  Öiter) 
füfjem,  (altem  ftafnn  nad)  unb  nad)  oermifrijt  unb  auf  fd)Waä)em 
geuer  ju  einem  jarten  53rei  abgerührt,  ben  man  nodj  1;a  Stunbe 
lang  fod)en  lägt,  wobei  Sorge  $u  tragen,  bajj  bcrfelbc  nntt  an- 
brennt. $er  Creme  wirb  nun  umgeteert  unb  mit  4  £otl)  (60  ftr.) 
feingeftojjenen  bitteren  SJtacaronen  unb  ebenfoüiel  fe^r  fein  ge- 
fd)nitteneu  ^omeranjenfa^alen  unb  Citronat  oermtfdr)t.  SEBenn  ber 
Creme  falt  ift,  fo  wirb  baoon  ber  SBoben  einer  Compotfdjüfjel 
ober  einer  Crömefcpffel  pngerbief  beftrid)en  unb  barüber  eine 
Sage  93i§cuit3  gelegt,  bie  einen  Slugenblid  in  SRoffoliS  ober  in 
*Dtoraf(f)ino  eingetaucht  waren,  auf  bie  93i§cuit§  wirb  mieber 
Creme  geftriehen  unb  barauf  mieber  93i§cuitä  gelegt;  biefe«  ©er- 
fahren wirb  fo  oft  wieberr)olt,  biä  9lfle3  aufgegangen  ift,  ben 
Sdjlufj  aber  ber  Creme  bilbet. 

$a§  ©anje  wirb  glatt  jugeflrichen ,  reich  mit  eingemachten 
grüßten  Oerjiert  unb  nochmals  mit  sJioffoli3  bejprifct. 

C§  wirb  falt  feroirt. 

1162.  9Ril4jllO<fcn  (Noques  au  lait).  %%t  Sott)  (120  <&r.) 
frifche,  jüjje  Butter  »erben  flaumig  gerührt,  wäfjtenb  bem  Stühren 
fommen  noch  nad)  unb  nach  fecr)§  ganje  Cier  baju,  mit  einer 
Sfleffcrfpijje  ooü  Salj  gewürzt  unb  mit  act)t  Cjjlöffel  boÖ  SUlehl 
üermifcr)t,  bann  einige  Qt\t  an  einen  füllen  Ort  ruhig  hingefteflt. 
20  Minuten  oor  bem  Anrichten  werben  3  Schoppen  (1 V2  Sit«) 
ÜKtldt)  ober  SRaljm  in  einer  flachen  Cafferofle  in§  lochen  gebraut, 
al§bann  werben  bie  Wocfen  mit  einem  Cfjlöffel  oon  bem  teig 
abgeflogen  unb  in  bie  TOild^  gelegt,  ftarf  mit  feinem  Qudtx 
beftreut  unb  in  einen  §eif$en  Ofen  geftettt;  ober  man  lägt  bie 
Cafjerofle  auf  bem  geuer  fielen  unb  beclt  fte  mit  einem  $>ecfel, 
worauf  glüf)enbe  Rotytn  finb.  Sobalb  bie  Dorfen  eine  braune 
garbe  haben,  werben  fie  auf  eine  tiefe  Schüffei  angerichtet,  noch- 
mals mit  3uder  befkeut,  mit  ber  übrigen  2Bilä)  begoffen  unb 
fogleich  ju  Sifche  gegeben. 
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$)er  Söorfid^t  megen  fod)t  man  fchon  toorfjer  einen  Korten 
ab,  um  $u  fehen,  ob  bie  9iocfen  auch  recht  finb,  »erfährt  berfelbe 
im  Kochen,  fo  roirb  noch  etmaS  Üfteh*  barunter  gearbeitet,  ift 
er  aber  ju  feft ,  fo  mufe  bie  TOaffe  noch  mit  33utter  nermtf^t 
werben. 

1163*  ©rieSttotfcit  (Noques  de  semouille  au  lait).  @ec§§ 
(£|pffel  Doli  gutes  ©rieSmehl  (SOÖaijengrieS)  merben  in  1  ©poppen 
(V«  Ötter)  forf)enbe  WM)  mit  6  Sott)  (90  ®r.)  93utter  unb  einer 
9Jceffer]pi$e  oott  ©alj  eingerührt,  unb  auf  bem  geiier,  unter 
anfjaltenbem  führen,  $u  einem  bieten  £eig  abgebrüht,  bis  fict) 
berfelbe  oon  ber  SafferoHe  loSlöft.  (£r  mirb  aisbann  in  ein 
anbereS  ©efchirr  unigeleert,  nad)  einigem  sÄbfühlen  nach  unb 
nad)  mit  bier  bis  fünf  ganzen  (£iern  oerrüfjrt  unb,  mährenb 
einer  ©tunbe,  an  einen  füllen  Ort  rut)ig  bingefteßt.  $)aS  Kochen 
unb  S3eenbigen  fjaben  biefe  9toden  mit  ben  borhergehenben  gemein 
(f.  2RiI<jnoden.  Wr.  1162). 

1164.  ©rteöHÖie,  ©rteöfnöbei  (Quenelles  au  semouille 
ä  rAllemande).  3n  2  ©poppen  (1  Siter)  fochenbe  9Rtl$,  toorin 
ein  (Sfeföffd  000  ®Qk  8  Sott)  (120  ©r.)  «Butter  fmb,  mirb 
l/2  Sßfunb  (250  ($r.)  ©rieSmehl  $u  einem  £eig  eingefoebj  unb 
fo  lange  auf  bem  $euer  gerührt,  bis  ftd)  berfelbe  oon  ber  (£affe= 
rofle  loSlöft.  *ftach  einigem  5lbfüt)Icn  werben  nach  unb  nad)  ad)t 
bi§  neun  gan$e  @ier  in  benfelben  ge[d)lagen  unb  jebeSmal  gut 
ocrrür)rt.  Sine  halbe  6tuube  oor  bem  einrichten  merben  aus 
biefem  steige,  mit  einem  Anrieb, tlöffeI,*Klö(je  abgeftodjen  unb  in 
fochcnbeS,  gefallenes  SBafjer  gelegt;  menn  ber  2eig  all  ift,  fo 
mirb  bie  ©afferofle  bebeeft  unb  bie  Klöjse  merben  10  —  15  Minuten 
langfam  geformt ;  fie  merben  bann  fogleid)  mit  einem  ©dmum* 
löffei  herausgenommen,  angerichtet  unb  mit  geriebenem,  in  93uttcr 
gelb  geröftetem  2öeij$brob  beftreut. 

53ei  allen  Klöfjen  ift  eS  gut,  menn  man  juerft  einen  probirt ; 
üerfä'hrt  berfelbe  im  Kochen,  fo  müffen  noch  Qüter  unb  UJJc^t  in 
ben  £eig  oerrührt  mesben,  fomie  im  anberen  S^He,  toenn  ber 
Klöfj  ju  feft  ift,  noch  etmaS  jerlaflcne  SButter  barunter  ge= 
mifd)t  mirb. 

1165.  tartoffelflöfee,  ^arfoffcIhtöbcL  Smanjig  gro&e  unb 
mehligte  Kartoffeln  merben  in  ihrer  Schale  gefocht  ober  im  Ofen 
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gebraten,  bann  gefd&ält  unb  na*  ifjrem  gönnen  (Srfatten  auf 
einem  föeibeifen  gerieben.  9iun  wirb  ^Pfunb  (120  ©r.)  «Butter 
mit  bier  ganjen  (Stern  flaumig  gerübrt,  mit  ©al$,  etwas  feinem 
Sttajoran  unb  $fmmian  gewürzt,  unb  mit  ben  geriebenen  Kar* 
toffeln  nebft  jwei  £änben  boü  TOc^l  unb  oier  EWdjbroben 
(Semmeln),  bie  in  Heine  SBürfel  gefdmttten  unb  in  53utter  gelb 
geröftet  finb,  genau  untereinanber  gearbeitet.  Warf)  einigem  föuf)en 
madjt  man  mit  ben  in  sJJtef>f  getauften  §änben  runbe  Kföfce 
barauS,  bie  15  Minuten  bor  bem  9lnridjten  in  fodfjenbeS,  ge» 
faljeneS  SBaffer  gelegt  unb  barin  Iangfam  gefodjt  werben;  fte 
werben  bann  mit  einem  ©djaumlöffel  au§  bem  SBaffer  genommen, 
fogleid)  angerichtet  unb  mit  in  SButter  gelb  geröfteten  Semmel 
bröfeln  ober  3tokfefti  begoffen. 

•  ■ 

2ßenn  bie  Kartoffeln  nid)t  troden  ftnb,  —  maS  berurfadjen 
mürbe,  bafj  bie  Klöfee  nag  »erben,  —  fo  mufj  nod)  meb,r  2fleb,l 
bar  unter  gemifd)t  werben. 

1166»  ©ektf enc  Sartofjelflii&e*  Uebrtggebliebene  falte  Kar* 
toffelflöge  werben  in  ftngerbide  Sdjetben  gefdfjnitten,  unb  Für  je 
3eit  bor  bem  $lnrid)ten  in  au§gelaffener  93utter  ober  gutem 
©ratenfette  in  einer  (Sotelettebfanne,  auf  beiben  (Seiten  gelbbraun 
gebaden,  auf  jiemlid)  ftarfem  geuer. 

Uebriggebliebene  (&rief$flöf$e,  ÜJtebJflöjje  unb  Seberfföfje,  wer- 
ben auf  biefelbe  $rt  gebaden. 

Kartoffeln  ubeln  unb  Karroffelcroquette  finb  im  SBter  unb 
3wanjigften  9lbfd)nitt  angegeben. 

1167.  SJfocanmiflöfee*  Elan  brauet  fterju  Vi  Wunb 
(250  ©r.)  SHacaronis,  \$funb  (120  ©r.)  geriebenen  $arme- 
fattläfi,  l/i  W»nb  (250  ®r.)  geriebenes  2Beifcbrob,  fedj§  bi§ 
fieben  gan$e  @ier,  8  Öotfj  (120  <&x.)  Sutter,  ebenfoüiel  mageren, 
gefönten  unb  feingebadten  (5d>infen,  eine  grofje  feingef^nittene 
3wiebel  unb  getiefte  ^eterfilie. 

3uerft  werben  bie  9flacaroni§  —  bie  in  joflgrofje  (2 1/2  (£tm.) 
©tüddjen  gebrodjen  finb  —  in  gefallenem  Sßaffer  10 — 15  Minuten 
fang  gefodjt,  in  faltem  Sßaffer  abgefüllt  unb  auf  ein  §aarfteb 
abgefa^üttet ;  unterbeffen  würben  bie  3wiebeln  mit  ber  53utter 
bla&gelb  geröftet,  bie  ^ßcterfilie  baju  getljan  unb  bis  jum  Kalt» 
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roerben  gerührt;  nun  fommeu  bie  Gier  fiin^u ,  bann  ber  ftäs 
unb  6dunfen,  bas  Steibbrob  unb  bic  30cacaronis,  bas  öJanje 
roirb  gut  unteretnanber  gemengt,  mit  ©al$,  ÜRajoran  unb  etroas 
Sttusfatnufj  geroürjt.  92aa)  einigem  SRufcen  roerben  aus  biefer 
TOaffe  mit  bem  »Änrfcfftlöffel  $löjje  ausgeflogen ,  in  fodjenbes, 
gefallenes  SBaffer  gelegt  unb  15  Minuten  lang  gefod)t,  ange- 
richtet unb  mit  geriebenem,  in  ©utter  gelbgeröftctem,  Sieibbrobe 
befireut. 

©oflte  beim  ^robiren  eines  ßlöjjes  berfelbe  im  tfodjen 
oerfa&ren,  fo  muffen  unter  bie  üttaffe  noa)  einige  Sjjlöffel  Doli 
Üfte^I  oerrüljrt  roerben. 

1168*  Semtnelflöfje,  €etmnelfaöbcL  SBier^n  ^iict)brobe 

(©emmel)  roerben  in  tieine  SBürfel  gefdmitten  unb  mit  1  Gdjoöpen 
(*/f  Siter)  faltcr  2JUl<$  begoffen;  nun  roerben  8  2otf>  (120  ©r.) 
Sutter  mit  jed)S  ganjen  Giern  flaumig  gerührt,  bie  eingeweihten 
Srobe  nebft  jroei  §änben  Doli  SDletyl  barunter  gemengt  unb  mit 
©al$,  etroeiS  sJ)cusfatnuj$  unb  einem  ßjjlöffel  ooU  feingejdmittener 
^eterfilie  unb  ebenjooiel  ©r^ntttlauct)  gcroürjt;  bann  roerben  nad) 
einigem  9<uf)en  —  15  Minuten  oor  bem  sÄnrid)ten  —  mit  bem 
9lnridjtlöffel  ßlöjje  ins  fodjenbe,  gefallene  Söaffer  gelegt  unb 
langfam  gefönt;  alSbann  aus  bem  Üöaffcr  genommen,  fogleid) 
angerichtet  unb  mit  in  ißutter  gelb  gcröfteten  ©emmelbröfeln 
begoffen. 

1169*  6ertrictien-  ober  Margareten  =  &fofe,  §at  man 

ctroa  jet)n  Sßerjonen  ju  fpeifen,  fo  nimmt  man  jeljn,  nid)t  aHju 
braun  gebadfene  9)cildjbrobe,  fcfyneibet  joldje  in  fct)r  feine  Sa>iba>n 
unb  übergiejjt  biefelben  mit  fodjenber  SJcild),  boa)  jo,  bajj  bie 
©dritten  nur  baoon  genest  roerben.  9?un  nimmt  man  etroa 
8—10  £otf)  (ca.  140  ©r.)  SButter,  bämpft  barin  jeljr  fein 
gefa^nittene  3roiebeln  unb  giejjt  bies  über  bie  33robe,  aucf>  gibt 
man  etroas  feines  &a\]  unb,  roenn  man'S  liebt,  audj  geriebene 
*Dcu§fatnufj  ober  ^ßeterfilie  baran.  SBenu  nun  biefe  Waffe  etroa 
eine  Stunbe  geruht  liat,  öerrüfnrt  man  rect)t  flaumig  5tuölf 
(Siergelb,  gibt  bie  SDcaffe  baju,  ebenjo  ben  feften  <5dmec  ber 
jroölf  Ocier  unb  füllt  bas  ©anje  in  eine  roo^I  mit  SButter  bc* 
ftridjene  ©eroiette,  bie  feft  jugebunben  roirb.  (Es  mufj  nun  fodjen* 
bes  SBaffer,  ba§  etroas  gefaljen  ift,  in  einem  fcof)en  %op\  oor- 
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hanben  fein,  bovinem  gibt  man  ben  Seroietteflofj  unb  focfjt  ib,n 
eine  Stunbe  lang,  Seim  Wnridjten  toirb  geröfteteS  53rob  unb 
3miebelu  baran  gegeben.  £)ie  Greife  ift  fe^r  föftlid)  mit  irgenb 
einem  braunen  Üiagoüt  ju  offen. 

1170.  Sjeifftögc,  gptdMbtl  «*t  bis  8ehn  £oth  (ca. 
140  (£r.)  Sped  merben  in  Heine  SQBürfel  gefd&nitten,  gelb  geröftet 
unb  bann  auf  einen  Schaumlöffel  abgeftpttet.  5flun  roeeben  jmölf 
<DciI<hbrobe  (Semmel)  ebenfalls  in  fleine  SBürfel  gefchnitten  unb 
bie£älfte  baoon  in  bem  aufgebratenen  fjette  gelb  geröftet;  nach 
einigem  Slbiuhlen  fommt  bte  anberc  £älfte  Sörob  unb  ber  geröftete 
Sped  baju,  baS  nun  ^ufammen  mit  fünf  ganzen  Siern,  einigen 
G&IöffcIn  ooü  2ttet)l  unb  ber  nötigen  falten  mty  ju  einem 
etmaS  feften  ieige  gearbeitet  unb  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  fein» 
getiefter  $eterfilie  gemürjt  mirb.  9?ach  einigem  9cut)en  ©erben 
baoon  mit  bem  Söffe!  ßlöfje  m«  fochenbe,  gefallene  SOßaffer 
gelegt  unb  tangfam  20  Minuten  gefönt,  bann  merben  fte  her- 
ausgenommen, angerichtet  unb  mit  in  ©utter  gelb  geröfteten  ©em- 
melbröfeln  begoffen. 

1171.  WltWofa,  3ReI)lfnöbeL  Ungefähr  3  $funb  (1  l/i 
tfilogr.)  9Ket)I  merben  mit  einem  Sjjlöffel  ootl  Salj,  jmei  bis 
brei  ganzen  Siern  unb  ber  nötigen  falten  SJttld)  ju  einem  jicmlicb 
feften  2eige  gut  abgefdjlagen,  bann  mit  oier  mürfligt  gefdmtttenen 
unb  in  53utter  gelb  geröfteten  9JliIdjbroben  (Semmel)  öermifa^t 
unb  einige  3eit  an  einen  fühlen  Ort  ruhig  hingefiellt.  20  Minuten 
oor  bem  Anrichten  werben  baüon  mit  einem  fiöffel  bide  #Iöfje 
in§  fodjenbe  gefallene  SOßaffer  gelegt  unb  20  Minuten  gefönt, 
bann  auS  bem  SBaffer  genommen  unb  mit  in  93utter  gelb  ge- 
röfteten Semmelbröfeln  begoffen  ju  $ifche  gegeben. 

1172.  IHeinc  WtW*fc,  fogetmnnte  S^ciu  «u«  I 

3  $fnnb  (ll/8  Äilogr.)  ÜJcef)l,  einem  Gfclöffel  ooü  ©als,  »ier 
ganjen  (Jiern  unb  ber  nötigen  falten  3ttild)  mirb  ein  bidflüfftger 
teig  gut  abgefdjlagen,  ber  aber  eher  ju  bid  als  ]u  bünn  fein 
Wf.  tiefer  $eig  mirb  auf  ein  flaues  SBrett  gethan  unb  baoon, 
5  Minuten  oor  bem  einrichten,  mit  einem  Keffer  fehr  Heine 
ßlöfechen  inS  fochenbe,  gefallene  SOßaffer  geftridjen.  9tachbem  folche 
einige  Minuten  ftarf  gefönt  haben,  merben  fie  mit  bem  Sdwum- 
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löffei  herausgenommen,  gehäuft  angerichtet  unb  mit  in  SButter 
gelbgeröfteten  ©emmelbröfeln  begoßen. 

3um  93acfen  werben  fte  nadj  ifjrem  ©arfodjen  in  falteS 
Sßafjer  gelegt,  bann  abgejepttet,  mit  etwas  feinem  ©alj  beftreut 
unb  in  einer  Pfanne,  worin  heifje  S3utter  ift,  unter  öfterm  2luf*  ( 
fdjütteln,  gelb  geröftet.  ©emöfmlicb,  werben  fte  in  ber  Pfanne 
mit  brei  bis  bier  ganzen  (Siern,  bie  mit  einigen  CSjjlöffeln  boll 
Witt)  abgeflogen  finb,  begoffen  unb  bamit  gelb  geröftet. 

1173.  £efenflö&e.  ©in  $funb  miogr.)  TOeftl  wirb 
mit  etwas  warmer  <Dcildj  unb  4  £otf)  (60  ®r.)  ßunftfjefe,  bie 
Dörfer  fajon  mit  einigen  ftarfen  Kröpfen  falter  <Dcild),  gleid))am  $u 
einem  53rei  glatt  berrityrt  mürbe,  angerührt  unb  bann  furje  3eit 
junt  ^ufge^en  an  einen  warmen  Ort  gebellt,  hierauf  werben 
bier  ganje  Sier,  l/4  $funb  (120  ©r.)  ^ergangene  Butter  unb 
etwa§  feines  Salj  ba&u  gerührt.  95on  biefer  9flaffe  werben  nun 
mit  einem  Löffel  $iö§e  ausgeflogen,  biefe  auf  ein  leidet  mit 
2Jcef)I  beftäubteS  Srett  gefegt  unb  fo  lange  barauf  gelaffen,  bis 
fte  anfangen  ^u  fpringen.  9iun  wirb,  in  einem  etwas  breiten 
Zopi  1  ©poppen  OMitcr)  9Jcila)  mit  V*  $funb  (120  ©r.) 
93utter  aufs  geuer  gefteßt  unb  wenn  bieS  foa^t,  werben  bie 
ßlöfje  einer  neben  ben  anbern  hinein  gegeben,  ber  2obf  mit 
einem  feftfdjliejjenben  $)ecfel  bebedt  unb  fo  lange  gefönt,  bis  bie» 
felben  alIe5Jtildj  eingefogen  haben,  ©ie  werben  bann  angerichtet 
unb  mit  in  Sutter  gelb  geröfteten  3wiebeln  ober  ©emmelbröfeln 
ju  Xifche  gegeben. 

3)a8  9foffo$en  mufj  bom  Anfange  an  auf  ftarfem  fteuer 
oor  ftch  gef>en,  alSbann  aber  auf  fa^wad^em  geuer. 

1174.  föeiSflöfie.  Sn  4  ©jobben  (2  Sit«)  fochenbe  mi% 
wirb  1  $funb  (Vg  &Üogr.)  reingewafa>ner  unb  blanfdjirter  9?eiS 
get^an  unb,  gut  jugebeeft,  langfam  weidjgefocht.  SBenn  ber  $eis 
jur  £älfte  gar  ift,  fo  fommen  8—10  Sotfj  (ca.  140  ©r.)  SButter, 
nebft  einem  <£j$löffel  boü  Salj  baju.  9laa)  bem  bbHigen  ©ar» 
focfjen,  wenn  ber  sJieiS  tut),  ba§  heifet,  Wenn  berfelbe  troefen  ift, 
wirb  er  bom  fteuer  genommen,  in  ein  anbereS  ©efchtrr  umge* 
leert  unb  nad)  einigem  9lbfüf)!en  mit  fed)8  bis  acht  ganzen  (£iem 
berrührt.  1  (Sine  fjalbe  ©tunbe  bor  bem  Anrichten  werben  mit 
einem  Gftlöffel  fflö&e  in  foajenbeS,  gefallenes  SBaffer  gelegt, 
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15  Minuten  lang  gefönt,  angerichtet  unb  mit  geriebenem,  in 
33utter  gelb  geröftetem  föeibbrob  beftreut,  ober  audj  nur  mit  t}eijjer 
93utter  begoßen  unb  geriebener  ißarmefanfäS  barüber  geftreut. 

53ei  bem  ÜJlifchen  ber  (£ier  mit  bem  9tei§  barf  jebeSmal 
nur  ein  (£i  genommen  werben,  erft  wenn  folcheS  genau  mit  bem 
ÄeiS  oerbunben  ift,  mirb  baS  jweite  (?i  baju  geflogen  unb  fo 
weiter,  bis  bie  C£ier  ade  barunter  gerührt  (inb. 

Sollte  beim  ^robiren  eines  ÄlofjeS  berfelbe  im  lochen  ber* 
fahren,  fo  werben  ein  ober  jwei  Sfelöffel  t>ou*  feines  ^JcebX  beffer 
föeiSmchl,  unter  bie  ÜteiSmafJe  gemengt,  foDte  jebodj  ber  tflofj 
nicht  locfer,  fonbern  ju  feft  erfcheinen,  fo  mujj  nod)  etwas  falte 
9Jcilch  unter  bie  SHaffc  gerüt)rt  werben. 

1175.  Rubeln  mit  geröftetem  23rob.  $er  bünn  aufge- 
triebene 92ubelteig  (9ir.  1090)  mirb  in  öierpngcrbrette  Streifen 
gefcfjnitten,  bie  übereinanber  gelegt  unb  bann  mit  einem  fdjarfen 
TOeffer  querüber  ju  mefferrücfenbicfen  Rubeln  gefehnitten  »erben. 
Warf)  einigem  $btrocfncn  werben  biefe  in  fochenbeS,  gefallenes 
SBaffer  gelegt  unb  10  Minuten  lang  gefönt,  bann  abgefchüttet, 
gehäuft  angerichtet  unb,  mit  in  Söutter  geröfteten  ©emmelbröfeln 
beftreut,  ju  £ifdje  gegeben. 

3u  6upöcnnubeln  mufj  ber  2eig  fo  bünn  wie  möglich  auS* 
getrieben  »erben,  berfelbe  mirb  bann  über  ftdj  jufammengeroflt, 
mit  ber  §anb  leidet  niebergeprefjt  unb  nun  mit  einem  fd^arfen 
Keffer  ju  fef)r  feinen  Rubeln  gefctjnitten,  bie  man  bis  gutn  ©e* 
brauche  etwas  abtroefnen  läfjt. 

1176.  Üftnbeln  mit  $arinefanfä$  (Nouilies  au  gratin). 

^ie  tote  oorgehenb  gefchnittenen  unb  in  Saljwaffer  abgetönten 
Rubeln  (9?r.  1175)  werben  abgefchüttet  unb  in  l/4  $funb 
(120  (Sr.)  jerlaffener  93utter  nebft  ettoaS  toenigem  wei&en  Pfeffer, 
9Jcu§fatnujj,  8  2ou)  (120  ®r.)  geriebenem  ^armefanfäS  unb 
bem  nöthigen  <5alj  auf  bem  geuer  einigemal  umgefchtoenft,  unb 
bann  toerben  fie  in  eine,  mit  95utter  auSgeftridjene,  tiefe  ©cfjüffel 
angerichtet,  mit  geriebenem  SParmefanfäS,  worunter  braune  ©emmel» 
bröfeln  gemifct)t  finb,  beftreut,  mit  jerlaffener  53utter  befprifct, 
unb  fo  lange  in  ben  Ofen  gefteflt,  bis  fic  fdt)ön  gelb  ftnb.  9(ad) 
belieben  fann  etwas  feingefchnittener,  geformter  ©d&infen  barunter 
gemifct)t  werben. 
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1177»  ©djittfctlfklfdien  (Nouilles  au  jambon).  9lu3  bcm 
ausgetriebenen  IRubcItctgc  92r.  1090  werben  joflgrofje  (21/*  ßtm.), 
oerfdjobene  oiercefige  ©tücfcfjen  geschnitten,  bie  naefy  einigem  9lb> 
troefnen  5  Minuten  lang  in  ©aljmaffer  gcfocfyt,  bann  auf  ein 
£>aarfieb  abgeschüttet  unb  mit  faltem  2öa[[er  abgefpült  werben. 
9cun  ©erben  bret  gelbe  unb  brei  ganje  @ier  mit  1  lj$  ©poppen 
(8/4  ßiter)  gutem  Saurem  Sftaljm,  bem  nötigen  ©alj  unb  etwas 
geriebener  üftuSfatnufj  gut  untereinanber  gequirlt,  bie  abgetrock- 
neten Rubeln  (3rlecfcr)en)  nebft  einem  £eHer  oofl  feinget)acftem 
mageren  unb  geformten  ©djtnfen  werben  barunter  gerüfjrt,  in  eine 
runbe  gorm  ober  (Safferofle,  bie  ftarf  mit  SButter  beftrict)en  unb 
mit  SReibbrob  beftreut  ift,  gefüllt  unb  im  fyeifjen  Ofen,  ungefähr 
9U  ©tunben,  gebaden,  bann  geftürjt  unb       ju  Xifdje  gegeben. 

25ie  gebadenen  ©d)infenfledd)en  bleiben  beim  ©türjen  gerne 
in  ber  ftotm.  Rängen,  man  mujj  fte  beämegen  fct)on  früher  prjen 
unb  fie  5—6  SDcinuten  umgeftürjt  auf  ber  ©Rüffel  ftet)en  taffeit, 
unb  bann  er(J  bie  8?orm  abgeben. 

1178»  91  IIb elb än ber  mit  9fafym  (Lazannes  ä  la  erdme). 
9lu§  bem  ausgetriebenen  9cubcltetg  (9er.  1090)  werben  bäumen* 
lange  unb  breite  ©tüde  gefdjnitten,  bie  5  Minuten  lang  in  ©al$* 
waffer  abgefragt  unb  bann  abgejdrjüttet  werben.  Qtoei  ©poppen 
(1  Siter)  fü^er  9tal)m  mit  neun  (Eierbottern,  6  2otf>  (90  ©r.) 
3uder  unb  einem  Teelöffel  Doli  abgeriebener  C^itronenfdt)ale  wer* 
ben  gut  untereinanber  gerührt,  bie  Shibetn  barunter  gemifdjt 
unb  in  eine  tiefe  ©Rüffel  ober  ©ilbercaf[erofle  gefüllt,  ftarf 
mit  3«c!er  beftreut  unb  im  tjeifjen  Ofen  flu  gelbbrauner  garbe 
gebaefen. 

1179. SRacariratt  mit  $armefattfä$  (Maearonisau  gratin). 

Sin  $funb  (j/a  ßilogr.)  edt)te  italienifd>e  2Jcacaroni$  werben  in 
fodjenbeS  ©aljwaffer,  worin  ein  3:^celöffel  Doli  SButter  ift,  ein- 
gelegt unb  langfam  weicfygefocfyt ,  wobei  man  fte  zuweilen  um- 
rühren mufj;  fie  werben  bann  abgegofjen,  ba§  Baffer  gut  ab- 
laufen gelaffen,  barauf  in  bie  ©afferolle  jurüd  gettian,  mit 
12  ßoty  (180  <5>r.)  «Butter,  \  *ßfunb  (250  @r.)  geriebenem 
$armefanfä§,  einem  falben  Söffel  Doli  guter  9tof)tnfauce  (9er.  20) 
unb  etwa§  weitem  Pfeffer,  nebft  bem  nötigen  ©als,  auf  fd)wacr)em 
Breuer  umgefdjmenft.  hierauf  werben  fie  in  eine  mit  Butter  auS- 
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gejlrid)ene  tiefe  Sdjüffel  angeridjtet,  bitf  mit  geriebenem  $arme- 
fanfä«  beftreut  unb  im  Ofen  gratinirt  (f.  (Einleitung:  ©rati- 
ntren).  Waty  ©elieben  fann  fnerju  ebenfau*5  gefjadter  6d)infen 
genommen  merben.  >. 

©ief)e  aud)  jmeiter  2lbfdHiitt,  93eftanbtf)eile  ber  ftagoatS 
„3Jcacaroni§"  betreffend 

1180.  8tci$  mit  ^ormefanföö  (Riz  au  parmesan).  Sin 
^funb  tfilogr.)  gewafaVner  unb  blanfdjirter  5flei§  mirb  mit 
l/,  $funb  (250  <Sr.)  «utter  ober  Souillonfett,  nebft  3  ©djoppen 
(lVi  2iter)  guter,  aber  fer)r  fetter  Qrlcif dt)brür)e  /  bem  nötigen 
©alj  unb  etwas  5J?u§fatnufc  aufgelöst,  bann  mit  einem  $>etfel, 
worauf  glüljenbe  £of)len  finb,  ^ugebedt,  unb  auf  fdjroadjem  fttutx 
eine  fjalbc  ©tunbc  Iangfam  gebämpft.  (£r  mirb  bann  fdjidjten* 
weife  mit  $armefanfä§  in  einer  filbernen  Gafferofle  ober  tiefen 
<Sd)üffeI  angerichtet,  mit  #ä§  beftreut  unb  mit  einer  fräftigen 
Jus  feroirt.  9?ad)  93elieben  fann  etma§  gesurfter  ©dn'nfen  bar« 
unter  gemifdjt  werben,  fowie  man  ifmt  aud>  im  Ofen  eine  gelbe 
gfarbe  geben  fann  (f.  Einleitung:  ©ratiniren). 

1181.  ^olcnta,  Shilling.  3n  1  3Kaa§  (2  Siter)  bdfreit- 
be§  unb  leidjt  gefallenes  SBaffer  wirb  fo  öiel  SBelfdjformnerjI 
(Üftai§mer)l  unb  Äufurujme^l  genannt)  ungefähr  ein  ftarfeS 
$funb  (V,  #ilogr.)  unter  anfyaltenbem,  feften  Umrühren  einge» 
fod)t,  fo  lange  bis  fidj  eine  fefte  Waffe  gebilbet  fyat,  bie  ftd) 
tooflftänbig  Don  ber  (Safierolle,  wie  r>om  Söffet  loSlöft  unb  fidj 
feft  unb  troden  anfüllen  läßt.  SMcfer  $eig  wirb  bann  in  ein 
anbereS,  naffenbeS  ©efäfj  umgeleert,  mit  einem  reinen  %uä)i 
bebetft  unb  jum  ferneren  (&ebrau<f)e  aufbewahrt. 

93eim  ©ebraudje  werben  tion  bem  steige  paffenbe,  bünne 
©Reiben  gefdjnitten,  biefelben  in  eine  tiefe  ©d)üffel  im  Äranje 
an  gerietet,  reidjlid)  mit  frifd)er  93uttcr  unb  geriebenem  $arme» 
fanfäfe,  audj  geriebenem  ©djweijerfäfe  belegt  unb  im  Reißen  Ofen, 
ungefähr  15  Minuten  lang,  errjifct,  gleictjfam  gebaden. 

3um  $>urd)fdjneiben  ber  ^olentamaffe  bebient  man  ft$  in 
Italien  eine§  $)ratfye§,  in  berfelben  3orm,  wie  folgen  in  t>tefiger 
©egenb  bie  ©eifenfieber  benujjen,  um  bie  ©eife  ju  fa^neiben. 

1182.  ©Cftüratc  ^Olcnta.  3n  8  £ot$  (120  ®r.)  »utter, 
bie  in  einem  pafferben  ©efäße  auf  bem  geltet  ^ergangen  ift, 
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fommcn  s/*  $funb  (370  ©r.)  feines  SRaiSmefu',  ba§  bann  mit 
ungefähr  l1/*  ©djopDen  (3/4  Siter)  focfyenber  Sflild)  $u  einem 
$etge,  unter  anfjaltenbem  Umrühren  abgebrüht  mirb.  3ft  biefer 
£eig  etma§  abgefilmt  fo  wirb  er  forgfältig  mit  fed)§  (Siergetb 
Derrüljrt  unb  mit  bem  fteifen  ©rfinee  Don  fed)§  (Simeifjen  Der* 
mifdjt.  ®a§  ©an^e  mirb  nun  in  eine  Serrine,  ober  mit  93utter 
au§gcftria>ne  gorm,  gefußt,  unb  \2  ©tunbe  lang  im  $unft  ge* 
to$t  (©icf)e  amei  unb  breifjigfter  s3Ibfdjnitt,  über  ba§  $oa>n 
unb  Sefmnbeln  ber  ^ubbing§). 

9U§  felbfifiänbigeS  ÖJerid^t  mirb  bei  2ifa>  jerlaffene  Sßutter, 
fomie  aud)  geriebener  ©a^meiaer*  ober  ^armcfanfäl,  egtra  baju 
ferDirt. 


groei  unb  breifjigfter  2lbfd)nitt. 


Tübbings  unb  fruftanfe. 

3n  bieten  Käufern  mirb  unter  ^ßubbing  unb  Auflauf  ein? 
unb  baffelbe  Derftanben,  roa§  auf  einem  großen  3rrtf)um  beruht. 
3toifd)en  ©eiben  befielt  ein  >  mefentlidjer  Wnterfdjieb ,  ber  fia) 
fdjon  im  äufjeren  <£rfdjeinen,  mebr  nod)  burd)  bie  gän$Iid)  oer= 
fd^iebene  33efjanblung§art  beiber,  $u  erfennen  gibt,  toa§  auf  ben 
(ftefetymaef  berfelben  einen  ftarfen  CSinflujj  übt. 

Slfle  $ubbing§  merben  gefiürjt,  folglich  mufc  bie  Waffe  Diel 
fefter  unb  fräftiger  gehalten  merben,  mie  bie  2Iuf(aufmaffen ; 
5toar  fofl  ber  Tübbing  flaumig  unb  Ieid)t  fein,  ober  bennod) 
muj$  er  etma§  ($ef)a(tDofle§  an  fiel)  fiaben,  audj  bürfen  bie  $ub- 
bing§  nie  gebatfen,  fonbern  biefelben  muffen  immer  gefodjt  roer= 
ben,  ma§  fidj  am  Icid^teften  in  einem  uid)t  %\\  Ijeifjen  Ofen 
beroerfftefligen  läfit  (befonberS  bann,  menn  man  Diele  ^ubbing§ 
Su  machen  rjat),  inbem  man  bie  ^ubbingSform  in  ein  anbereS 
©efäfj  [teilt,  ba§  mit  fodjenbem  SBaffer  angefüllt  ijt,  fo  bafj 
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bie  ftoxm  etmaS  über  bie  §älfte  im  Söaffer  fteljt.  $a§  flodjen 
mufj  langfam,  ober  ununterbrochen  unb  gleichmäßig  Dor  fidj 
gc^en,  ba§  ftd)  oerbampfenbe  SBaffer  mirb  burd)  anbereS  rocfcjenbeS 
oon  3"*  ju  3*it  erfefct. 

ÜJcan  ^nt  oerfcrjicbene  Spubbing§formen  theil§  mit  SRotjr, 
t^eil§  ofme  Siofor ;  einem  grofjcn  ^ubbing  ift  eine  $orm  mit 
einem  9tor>r  in  ber  9Dcitte  Dor$u$ief>en ,  metl  ber  Tübbing  in 
einer  folgen  ftorm  fct)ncllcr  gar  mirb.  ©ie  ©edel  an  ben  $ub* 
bing§formen  (jalte  ich  für  übcrflüffig,  unb  oft  fmb  flc  auch  für 
ben  ^ubbtng  fcl)r  nadjtbeilig,  benn  mie  oft  ereignet  e§  ftdj,  bafj 
bie  ©edel  nur  mit  oieler  OJcüfoe  ju  öffnen  fmb  unb,  burd)  ba3 
öftere  §in«  unb  £>erbref)en  unb  9lufftofjen  ber  3orm,  gar  leinet 
ber  $ubbing  üerborben  mirb. 

©urd)  einige  Uebung  unb  mit  etroa§  gefteigerter  5lufmerf* 
t'ümfeit  laffen  fid)  bie  $ubbing§  ganj  gut  ohne  ©edel  fodjen. 
Sollte  ber  Ofen  ju  h*i&  unb  bie  $ubbing§  fidj  an  ber  Ober* 
fläche  gelb  färben  (ma§  nicr)t  ber  gaH  fein  barf),  fo  bebedt  man 
jie  mit  einigen  33ogen  Rapier. 

2öirb  ber  ^ubbing  in  einer  ßajferoUe  auf  bem  £erbe  gefocht, 
fo  muß  man  <5orge  tragen,  bafj  fein  SBaffer  in  bie  gorm  ein- 
bringen fann,  weil  baburdj  ber  ^ßubbing  unbrauchbar  mürbe, 
aua)  barf  mäljrenb  bem  #ocr)en  bie  ßafjerolle  mit  ihrem  ©edel 
nid)t  gan§  bebeert  merben;  ungefähr  10  Minuten  oor  bem  gänj* 
litten  ©arfoapen  be§  $ubbing§  mirb  jeboch  bie  ©afferofle  genau 
jugebedt  unb  e§  merben  etroa§  glüfyenbe  ßo^Ien  auf  ben  ©edel 
getf)an. 

©a§  $odjen  ber  $ubbing§  mufj  fo  eingerichtet  merben,  bafj, 
wenn  fte  gar  finb,  biefclben  auch  fogleid)  geftürjt  unb  feroirt 
toerben. 

Seim  Umftürjen  be§  $ubbing§  unterfudjt  man  guerft,  ob 
ber  Sßubbing  nirgenbS  in  ber  gorm  anhängt,  befürchtet  man  ein 
Anhängen,  fo  mirb  mit  einem  bünnen  Keffer  ringsum  in  ber 
Sorm  umrjergefafjren ,  bod)  fo,  bajj  bie  ©d)neibc  be§  Keffers 
nach  ber  $orm  jugefetjrt  ift  unb  ber  ^ubbing  nicht  $erfd)nitten 
toirb;  man  ftürjt  bann  benfelben  auf  bie  jur  £afel  beftimmte 
6ä)üffel,  lajjt  aber  bie  gorm  nod)  einige  3*U  über  bem  ^ubbing 
ruhig  fielen,  bamit  berfelbe  3*it  hal/  M  überaß  Don  ber  (form 
loSjulöfen.   ©iefclbe  mirb  nach  «inigen  Minuten  abgenommen 
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unb  bcr  $ubbing  mit  feinem  3«*«  befireut,  etma«  bon  her 
jum  $ubbing  beftimmten  Sau<je  baran  gefepttet  unb  ber  übrige 
in  einer  ©aucjfere  er,tra  baju  gegeben.  3n  mannen 
Käufern  mirb  audj  ber  Tübbing  nadj  feinem  Umftürjen  auf  ber 
Oberfläche  mit  feinem  3"<fo  beffreut  unb  bann  mit  einem  glühen* 
ben  Omeletteeifen  gebrannt. 

Sei  ben  gebrühten  SßubbingSmaffen,  (b.  f).  fotö)e,  bie  juerft 
auf  bem  Jeuer  gefönt,  abgebrüht  merben)  mufj  ba§  (Einfdjlagen 
unb  93ermi)cben  ber  <£ier  gefdjeben,  menn  bie  9Jcaf$e  nodj  marm, 
jebod)  nidjt  fyeifc  ift;  aud)  barf  immer  nur  ein  @i  nad)  bem 
anbern,  fetbftüerftänblid)  narf)  bem  jebeSmaligen  SSerrüfjren  unb 
33ermifcben,  eingetragen  merben,  bamit  fid&  in  ber  Waffe  feine 
ßlümpdjen  bilben  unb  biefelbe  ein  glattes  glänjenbeS  uub  jarte* 
flnfefjen  erbält. 

©amit  fid)  bie  $ubbing§  leicht  umftürjen  laffen,  ift  e§  notlj' 
menbig,  bafc  bie  formen  mit  auSgelaffener  93utter  norber  gut 
befinden  finb,  bei  fJrüdjtepubbingS  mirb  &ur  33orforge  nod) 
bie  gorm  mit  einem  nadj  bem  ©oben  jugefdjnittenen  Rapier 
belegt,  ba§  gleid)fafl§  mit  53utter  beftrtct)cn  mirb,  audj  fönnen 
bie  gönnen  nod)  mit  feinem  föeibbrob  (Chaplure  genannt)  au$* 
geftreut  »erben. 

©ie  3eit  be§  (SarfodjenS  beftimmt  fid)  ber  ©röjje  be3 
Tübbings. 

93ei  aßen  $ubbing§,  bie  in  formen  gefodpt  merben,  ift  fe^r 
ju  beobachten,  bajj  fotd^c  nid)t  ju  ftarf  fodjen,  meil  fie  bann 
biel  fteigen  unb  bie  SJcaffe  au§  ber  gorm  laufen  mürbe ;  ebenfo 
roenig  bürfen  fle  inbeffen  ju  fodjen  aufboren. 

Me  Tübbing*  unb  Auflauf  Waffen  müffen,  fobalb  ftc  mit 
bem  ©djnee  üermifdjt  finb,  fogleid)  eingefüllt  unb  gerodjt  ober 
gebaden  merben. 

1183.  föeityllbbtnjj  (Pudding  au  riz).  6ecb§  fiotfj  (90  Gr.) 
reingemaf djener  unb  blanfdjirter  9iei§  mirb  in  1  «Sdjoppen  ( 1/2  Siter) 
fodjcnbc  9Hild)  gelegt,  bie  ©afferotte  mirb  bann  bebeeft  unb  ber 
SRei§  langfam  eine  (Stunbe  gebampft,  in  meldjer  berfclbe 
gang  trotten  unb  tornigt  meid)  fein  fofl.  <£r  mirb  nun  in  ein 
anberc§  ®efcbirr  umgeleert,  mit  irgenb  einem  beliebigen  ©erudj« 
juder  (9fc.  1060-1065)  gemürjt,  mit  5  Sotb  (75  $r.)  frifeber 
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93utter  unb  3  2otf)  (45  ©r.)  3wfer  üermifdjt  unb  nadj  einigem 
2l&füfu*en  werben  bier  gelbe  (Sier  baruntcr  gerührt,  ba§  Söeifce 
baüon  wirb  ©djnee  gefd&Iagen  unb  ebenfalls  in  ben  $et§ 
gemengt.  SBä&renb  ber  3eit  mufc  eine  paffenbe  $ubbing3form 
mit  SButter  gut  beftrid&en  unb  mit  braunen  ©emmelbröfeln  beftreut 
werben,  ber  9lei§  wirb  bann  in  bie  ftotm  gefüllt,  biefe  in  eine 
Gafferolle  gefteflt,  bie  bi§  jur  §älfte  ber  gorm  mit  foa^enbem 
Söaffer  angefüllt  ift,  unb  berfelbe  wirb  feljr  langfam,  aber  an* 
Ijaltenb,  1  lü  ©tunben  gefoa^t,  am  fidjerften  unb  beften  in  einem 
mittelljeifjen  Ofen.  S3eim  Slnridjten  mirb  ber  ^ubbing  befmtfam 
über  bie  bcßimmte  ©Rüffel  geftürjt  unb  mit  irgenb  einer  be* 
liebigen  fügen  ©au<je  ju  üfa^e  gegeben  (f.  SB  ein*  unb  Obft- 
fau^e.  9^r.  65-76). 

Statt  ber  93utter  fann  aud)  ebenfoüiel  fe^r  feingcljatfte« 
Odjfenmarf  unter  ben  9iei§  gemifd)t  werben,  fottie  audj  einige 
Löffel  Doli  Heiner  ttofinen  (91t.  1081). 

1184«  föcityubbinfl  mit  frebltratter  (Pudding  au  ris 

ä  la  Richelieu).  üöereite  einen  Stetöjwbbing  wie  ben  Dörfer» 
getyenben,  mit  bem  Unterfa^tebe,  ftatt  frifd)er  Söutter,  $reb§butter 
(*ßr.  62)  fyerju  ju  bcrmenben.  $ie  Sauce  9tr.  77  mirb  baju 
ferm'rt. 

1185*  töeteirabbtnö  auf  engltf^e  %xt  (Pudding  au  m 

ä  Tanglaise).  Sott)  (120  ©r.)  ?Rei§  werben  auf  Dörfer» 

ge^enbe  Art  (9lt.  1183)  in  1  ©d&otoben  (\2  ßiter)  WM)  ge» 
fodjt,  bann  in  ein  anbcreS  ©efdjtrr  umgeleert  unb  mit  5  Sotl) 
(75  ©r.)  feljr  fein  ge^adftem  Odjfenmarf,  mit  ebenfoüiel  grojjen 
»oflnen  (Wr.  1080),  mit  2  fiotl)  (30  ©r.)  in  SBfirfel  ge= 
fdjnittenem  Gitronat  unb  ^omeranjenfa^aten  unb  einem  gefodjten 
unb  in  ©Reiben  geftfnüttenen  Slpfel  nermifa^t,  unb  mit  einer 
aWefferfrifce  boH  ©alj,  3  2otr)  (45  ©r.)  3utfer,  etwas  geriebener 
SfluSfatnufj  unb  einem  falben  ©la§  9htm  gewürzt.  sJlaä)  einigem 
TOüljlen  werben  fünf  (Siergelb  unb  ber  ©djnee  öon  fünf  (Siweifj 
barunter  gemifdjt  unb  bie  9Jlaffe  wirb  (wie  beim  9tei§J)ubbing 
Wx.  1183)  eingefüllt  unb  1\'2  ©tunben  langfam  gefod&t.  2>tefer 
«Pubbing  wirb  bor$ug§weife  mit  ber  ©auc^  9lx.  67  ober  69 
gegeben. 

G^itntmann'*  ftD$&uc$.  27 
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©oHte  ber  föeiS  wäljrenb  bem  $od&en  ju  trotten  werben,  |o 
müffen  nod)  einige  Efelöffel  Doli  fod&enbe  TOdj  barübcr  gegofjen 
werben. 

1186*  ©Ogo^Ubbtng  (Pudding  au  sago).  $n  1  (Sdjoppen 
(Vs  ßiter)  fo^enben  weijjen  2Bein,  worin  3  2otl)  (45  ©r.)  frifdje 
SButter  finb,  werben  brei  Ejjlöffel  bofl  weifeer  ©ago  eingerührt 
unb,  unter  anljaltenbem  Stühren,  5  Minuten  lang  fortgefodjjt, 
bann  in  ein  anbereS  (ftefdurr  umgeleert  unb  mit  4  ßotf)  (60  ($r.) 
3ucter  t>ermifd)t.  9iaa)  einigem  9Ibfüljlen  (f.  Einleitung  ju  biefem 
2lbfd&nitt)  werben  brei  bis  oier  Eiergelb  barunter  gerührt,  ba§ 
SBeifje  baoon  wirb  ju  ©dfjnee  gefdjlagen  unb  ebenfalls  barunter  ge* 
mif$t.  S)aS  53eenbigen  gefa)ief)t  wie  beim  SReiSpubbing  (9ir.  1 183). 
Sine  öon  ben  ©amjen  9tr.  65  ober  66  wirb  baui  gegeben. 

$)iefer  tßubbing  faun  mit  einem  jeben  (Sefdjmade  mittelft 
©erud&juder  (9?r.  1060  —  1065)  oerfe^en  werben;  aud()  fann 
man  ben  ©ago  in  5ftildj,  ftatt  in  SBein  fodfjen.  £>a  jcboa^  bie 
£rodenljeit  beS  ©agoS  aujjerorbentlid)  belieben  ift,  unb  berfelbe 
ba^er  beim  Mbbrüfyen  balb  metyr  balb  weniger  frlüffigfcit  auf* 
nimmt,  fo  mujj  man  in  biefem  fJaHe  nad&  93ebarf  ab«  unb  jugeben. 

1187.  9^ube!f  Ubbtng  (Pudding  au  vermicelles).  3»ei 
Sotlj  (30  ($r.)  auSeinanber  gejupfte  fpanifd^c  Rubeln  Werben  in 
Vt  ©poppen  (J/4  Öiter)  Wild),  worin  3  2otf>  (45  <Sr.)  frifd^e 
SButter  finb,  eingestreut  unb,  unter  öfterm  Umrühren,  Iangfam 
8  —  10  Minuten  lang  gefönt,  bis  bie  Rubeln  bid  aufgequollen 
finb  unb  afle  9Md)  eingefogen  Ijaben.  ©ie  werben  bann  in  ein 
anbereS  ©efa^irr  umgeleert,  mit  einem  beliebigen  ©erud)  juder 
(9*r.  1060—1065)  gewürzt  unb  mit  2  2otl)  (30  <$r.)  3uder 
terfüfjt.  7iad(j  einigem  9lbfür)Ien  werben  brei  bis  tiier  Eiergelb 
unb  baS  gu  ©djnee  gef^lagene  Eimeifj  gut  barunter  gemengt. 
Eine  SßubbingSform,  bie  oorfjer  fdfjon  mit  ©utter  au3gefrricf)en 
war,  wirb  nun  mit  ber  Dtubelmaffe  angefüllt,  unb  ber  ^ubbing 
1%  ©tunben  lang  gefönt,  aisbann  befjutfam  geftürjt  unb  mit 
feinem  3uder  beftreut  (f.  Einleitung  311  biefem  flbfd&nitt).  Eine 
©einfalle  0h.  65)  ober  mpp  {Jlx.  66)  ober  aud)  füfec  ftafmt* 
fau<;e  (Wr.  75  ober  76)  wirb  baju  gegeben. 

$eim  Einftreuen  ber  Rubeln  in  bie  TOcf)  ift  fcl)r  barauf 
au  a$ten,  bafc  fie  ntfy  flumjrigt  werben,  waS  fe$r  leidet  gef$ier)t. 
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1188.  ©erftcn*  ober  ffiräujjdjenpubbing  (Pudding  ä  l'orge). 

Tldjt  Öotlj  (120  ©r.)  feine  ©uppengerfte  mtrb  in  2  Stoppen 
(1  Siter)  fod)enbe  Etild),  worin  4  £otb  (60  Ör.)  frif$e  33urter 
ift,  eingerührt  unb  langsam,  ungefähr  3  Stunben,  gefönt;  wenn 
bie  ©erfte  weid)  ift  unb  biefefbe  bie  Üttild)  ganj  eingebogen  Ijat, 
wirb  fte  in  ein  anbereS  ©e(d)irr  umgeleert,  mit  etwas  feiner 
9flu8fatnufj  unb  3iwwt  geiDur^t  unb  bann  nod)  mit  4  fiotlj 
(60  ©r.)  SButter  unb  8  2otb  (120  ©r.)  3udVr  öermtfd&t.  <Raa) 
einigem  Hbfü&len  werben  nad)  unb  nadj  feajö  (£iergelb  unb  bann 
ba8  §u  ©dmee  gefangene  (Simeijj  genau  unter  bie  ©erfte  ge« 
rüljrt,  bie  Waffe  wirb  hierauf  in  eine  paflenbe  %otm  eingefüllt 
unb  gefönt  (f.  bie  SBemerfungen  über  bic  $  u  b  b  i  n  g  8  im  9ltts 
gemeinen,  aud(j  v)tei8pubbing.  9fr.  1183).  @ne  üon  ben 
füfcen  €>au$en  9lr.  65  ober  66  wirb  ba$u  gegeben. 

©oflte  bie  ©erfte  wäljrenb  bem  £oa)en  ju  trotfen  »erben, 
fo  mtrb  nod)  Wild)  nadjgegoffen. 

1189.  @rte^nbbtng  (Pudding  ä  la  semouille).  3n  t>ier 
Sotty  (60  ©r.)  frifd&e  ^Butter,  bie  leidet  aerfd&mofyen  ift,  »erben 
jmei  ftarfe  ßfjlöffel  oofl  fetneS  ©rie8me()l  get&an,  untereinanber 
gerührt  unb  nun  mit  s/4  Saloppen  (8/&  Siter)  fod)enber  Wüd) 
auf  bem  Ofeuer  ju  einem  biden  SBrci  abgerührt,  ber  bann  in  ein 
anbereS  ©efdjirr  umgeleert  unb  mit  3  Sotlj  (45  ©r.)  Qudtx 
oerfüjjt  mtrb.  9fad)  einigem  3lbfül)len  werben  jmei  (Sfjlöffel  oofl 
fleine  SRoftnen,  üier  ßterbotter  unb  ba8  ju  ©ajnee  gefdjlagene 
(Siweifj  barunter  gerührt,  eingefüllt  unb  beenbigt,  wie  s)ti.  1183 
gezeigt  mürbe.  Sine  öon  ben  füjjen  ©au9en  9fr.  65 — 76  toirb 
baju  gegeben. 

1190.  9iciÖtnciftlttbbing  (Pudding  au  fecule  de  riz).  3n 
4  2ot$  (60  ©r.)  frifa>  »utter,  bie  leidet  jerfd&molaen  ift,  »er- 
ben j»ei  <£jjlöffel  Doli  föetSmeljl  getljan,  untereinanber  gerührt 
unb  auf  bem  fteuer,  mit  */i  ©poppen  (V*  ßiter)  fodjenber  Wild), 
$u  einem  garten  unb  biden  8rei  abgerührt,  ber  bann  in  ein 
anbereS  ©efctyirr  umgeleert  unb  mit  Vi  Sot^  (8  ©r.)  bitteren 
unb  ebenfooiel  füjjen  9ttanbeln,  bie  mit  einigen  Xropfen  SRofen* 
waffer  ober  (Siweifj  feljr  fein  gerieben  finb,  unb  mit  3  ßotfj 
(45  ©r.)  3wtf«  genau  öermifdjt  wirb.  68  werben  aisbann  nadj 
unb  naa)  öier  (gierbotter  unb  ba8  ju  ©d)nee  gefä)Iagene  Giweifc 
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baruntcr  gerührt,  bie  5Raffe  toirb  in  bic  mit  SButter  bejkia>ne 
ftorm  eingefüllt  unb  roie  *Rr.  1183  beenbigt.  (Sine  bon  ben 
©aucen  Wr.  65,  66,  70  ober  75  toirb  baju  gegeben. 

1191.  Tübbing  Hon  Sartoffcfoieljl  (Pudding  au  fecule 

de  pommes  de  terre).  3n  4  Sotb,  (60  (Sr.)  frifdje  23utter, 
bie  leidet  jerf^moljen  ift,  toerben  jtoei  CEfjlöffel  bofl  feines  #ar» 
toffelmet)!  eingerührt,  ba§  auf  bem  geuer  mit  3/4  <Sd)opfcen 
(\  Siter)  foa^enber  SDttlcr)  ju  einem  garten  33rei  abgerührt  toirb, 
ben  man  bann  in  ein  anbereS  (&efä&  umteert,  mit  einem  Tee- 
löffel nofl  ©itronenjuder  ober  Drängender  (9fr.  1060  ober  1065) 
toürjt  unb  no$  mit  3  ßotlj  (45  ©r.)  3«^«  berfüfjt  unb  fo- 
gleidj  oier  ©erbot ter  nact)  unb  nad)  barunter  rü^rt;  Jpätcr  toirb 
ba§  ju  feftem  ©djnee  gefdjtagene  CSitoeijj  noa)  mit  ber  SKaffe 
oermifd&t,  biefelbe  toirb  in  eine  mit  93utter  au§geftri$ene  gönn 
gefüllt  unb  l1/*  ©tunbe  lang  gefönt. 

(Sine  SBeinfauce  (9fr.  65)  ober  ein  SBi^p  (9fr.  66)  ober 
audj  eine  tfirfdjenfauce  (9hr.  70)  toirb  ba$u  gegeben  (f.  bie  93c- 
merfungen  über  bie  Sßubbing«  im  ungemeinen  unb  aud)  »eil« 
pubbing  9fr.  1183). 

S)a§  Äartoffelmeljl  berbirft  fidj  au&erorbentlid)  unb  wirb  in 
golge  beffen  fetyr  Ieid)t  flumpigt,  beStoegen  müffen  bie  ©er 
fogleicf}  unter  bie  Sflaffe  berrür)rt  toerben,  fobalb  biefelbe  um- 
geleert ift. 

1192.  SWcljUmbbtttg  (Pudding  ä  la  creme).  3n  4  fiot* 
(60  <Sr.)  frifd)e  SButter,  bie  auf  bem  geuer  leidet  ^ergangen  ifl/ 
fommen  ebenfobiel  feines  9fter)I,  baS  bann  mit  */>  ©poppen 
( V*  Siter)  foct)enber  9KiIdj  ju  einem  garten  % eig  abgebrüht  toirb. 
$er  Xeig  toirb  nun  umgeleert,  mit  2  Sott)  (30  (&r.)  3uder 
oerfüfjt  unb  nadj  einigem  2lbiur)len  mit  oier  ©erbottern  unb 
bem  su  ©djnee  geflogenen  <£itoeif$  gut  berrüfjrt,  in  bie  mit 
Eutter  befrrtyene  gorm  eingefüflt,  roie  ber  fteispubbing  (!Rr.  1188) 
beenbigt  unb  mit  einer  t>on  ben  Obft-  ober  ffißeinfaueen  &u  %W 
gegeben  (f.  tHbfdjnitt  üon  ben  6aucen). 

£>iefer  ^ubbing  fann  mit  jebem  ©erudfouder  (9fr.  1060 
bi8  1065)  gegeben  toerben.  Sind)  tonnen  einige  ®Pffel  oofl 
grojje  ober  fleine  Boßnen  (9fr.  1080  ober  1081)  ober  ein  be- 
liebiges <£ingemad)te,  rooüon  ber  <§m*up  abgelaufen  ift,  öor  bem 
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(Einfüüen  in  bic  SPubbingSmaffe  gemifdjt  werben.  1)er  baju  ge- 
nommene Öejdjmarf  ober  bie  grüßte  geben  bann  bem  Tübbing 
ben  tarnen. 

(Sielje  aud)  bie  Center  fangen  über  bte  $ubbing§  im  2W* 
gemeinen). 

1193.  ©^toamrajMbbtofl  (Pudding  k  l'aurore).  3n  8  £ot( 
(120  ($r.)  frifdje  füfee  53utter,  meldte  in  einer  pajjenben  (£affe* 
rofle  auf  bem  fteuer  vergangen  ift,  fommen  6  fiotfj  (90  (&r.) 
feiufte§  9EJlct>I,  ba§  bann  mit  l/2  ©poppen  (V*  ßiter)  fodjenber 
$Ril$  unter  immermäljrenbem  feftem  Umrühren  ju  einem  jarten 
ieig  abgebrüht  mirb.  tiefer  2eig  wirb  nun  umgeleert,  mit 
6  Sotf)  (90  (&r.)  3ufie*  tterfüjjt  unb  nad)  einigem  3lbfüf)Ien 
mit  8  ßierbottern  gut  oermifdjt  (f.  Einleitung  ju  biefem  2lbfd)nitt), 
fpäter  bann  mit  bem  ju  feftem  ©dmee  gcfdjlagenen  (Siroetfe  genau 
oermifdjt,  mit  einigen  Xropfen  aufgelöfter  Sodjenifle  ju  blafjrotljer 
garbe  gefärbt,  alSbann  eingefüllt  unb  ungefähr  eine  ©tunbe 
lang  gefönt. 

Sine  oon  ben  fügen  ©au^en,  oorjugSmeife  aber  bie  @au<;en 
9tr.  68,  72  unb  73  werben  ba$u  gegeben. 

tiefer  ^ßubbing  fann  burdj  ^injutfjun  oon  ©erudfouder  ober 
Don  einigen  tropfen  irgenb  eine§  ätf)eri[a^en  OeleS,  ober  (litro* 
nat,  ober  frifdjen  unb  eingemachten  grüßten  je  nad)  ber  2fatjre§= 
jeit  in9  Unenblidje  oermefjrt  unb  verfeinert  werben.  53etfpiel3» 
weife  entfielt  baburdj: 

1194*  SHorf^ott^Ubbittg  (Pudding  ä  la  mardchal),  inbem 
man  ber  oorljergeljenben  Üftaffe  brei  tropfen  ßttronenöl,  6  Sott) 
(90  ®r.)  nublig  gefajnittenen  Zitronat,  4  Sotr)  (60  ©r.)  (So- 
rintfjen  unb  ebenfobiel  auSgeficinte  grojje  Koftnen  beimifdjt. 

S)te  ©au(je  9ir.  68  ober  69  fönnen  bei  Üifdje  mitferbirt 
werben. 

1195.  RrÜd)tepltbbing  (Pudding  a  la  macedoino).  9tod&* 
bem  bie  ©djmammpubbingmaffe.  (9?r.  1193)  abgebrüht  unb  mit 
bem  (Stergelb  üerrüfjrt  würbe,  werben  bie  unten  angegebenen 
grüdjte  bamit  oermifd&t,  bann  ba8  ju  fteifem  ©d)nee  gefdjfagene 
(StSweifj  gleiäjfaHä  barunter  gemengt.  £)a3  ginfüllen,  SBcfcanbeln 
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unb  Jlodjen  gefaxt,  wie  foläys  in  bet  Einleitung  gu  btefem 
flbfdjnitte  unb  9lr.  1183  angegeben  ift. 

3n  3uder  eingemad)te  #trfd)en,  Kliffe  unb  Eprifofen  werben 
au«  iljrem  (Safte  längere  3«t  auf  ein  £>aarfteb  jum  Slbtrodnen 
gelegt  unb  alSbann  in  flehte  Söürfcl  gefdjnitten.  Sttan  nimmt 
uon  jeber  ©orte  amei  Efelöffel  öofl.  2He  grüßte  lönnen  aud) 
beränbert  »erben,  wie  j.  93.  SlnanaS,  ^firfidje,  JRemeclauben  :c. 

(Sine  bon  beu  fügen  SBein*  unb  Obftfau(jen  (?Hr.  65  —  74) 
wirb  ju  £ifa)e  mitferbtrt.  $)aS  färben  ber  ^ubbingmaffe  mit 
£ond)enilIe  fällt  weg. 

1196.  KJOCOlabe^Ubbittg  (Pudding  au  chocolat).  SBenn 
4  Sotf)  (60  ©r.)  33utter  auf  bem  $euer  leidet  jerfloffen  ftnb, 
fo  werben  cbenfooiet  feines  Sttetyl  bamit  bermifd&t,  baS  mit 
l/i  ©poppen  (J/4  Siter)  fodjenber  SDWdj  ju  einem  jarten  $eig 
abgerührt  wirb,  ber  bann  in  ein  anbereS  ©efd)irr  umgeleert  unb 
mit  einem  Teelöffel  Doli  33aniHeauder  (9ir.  1063),  2  ßotlj 
(30  ©r.)  unb  4  (60  ®*0  geriebener  ßlwcolabe  ber* 
mifdjt  roirb.  *Radj  einigem  2lbfül)len  werben  nadj  unb  nad)  bier 
Sierbotter  bamit  berrü^rt,  fomie  fpäterljin  baS  &u  feftem  ©djnee 
gefdjlagene  <£imeife  gleidjfaflS  unter  bie  Üttaffe  gemifrf)t  wirb; 
man  füllt  biefelbe  in  eine  mit  Sutter  befirid)ene  gorm  unb  fod&t 
ben  ^ubbina,  l1/«  Stunben  lang. 

(Sine  füfee  9toljmfau$e  (9fr.  75  ober  76)  wirb  bagu  gegeben, 
lieber  baS  ßodjen,  Umftürjen  unb  Slnridjten  beS  SßubbingS 
jie^e  baS  M&ere  in  ber  Einleitung  biefeS  Hbfd&nittS. 

1197.  Pocolabf^ubbtng  onberer  Ärt.   3«  10  fiotb 

(150  ©r.)  frifd)e  SButter,  meldte  in  einer  (Safferofle  auf  bem  3*ner 
jerlaffen  ift,  fommen  8  Sot^  (120  ©r.)  <Sl)ocolabepulber,  2  2ot$ 
(30  ©r.)  feines  ÜHebJl  unb  7  Sotlj  (110  ©r.)  3uder.  3ft  biefeS 
alles  gehörig  bermifdjt,  fo  wirb  lj*  Saloppen  (l/4£iter)  fodjen* 
ber  Wlilä)  baju  gefdjüttet  unb  ba§  ©anje  auf  bem  fteuer  unter 
an^altenbem  feftem  Umrühren  ju  einem  feften  £eige  abgebrüht. 
9tadj  einigem  9lbfüf)len  werben  nad)  unb  nad)  adjt  Siergelb 
bamit  berrüfjrt,  fowie  fpäterljin  baS  ju  feftem  6d)nee  gefangene 
©Weife  gleichfalls  unter  bie  Sttaffe  gemifd)t  wirb;  man  füllt 
biefelbe  in  eine  mit  Butter  beflrid&ene  ftorm  unb  foä^t  ben  Tüb- 
bing       ©tunbe  lang. 
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Eine  fü^e  SRahmfauge  (9ir.  75  ober  76)  hrirb  baju  gegeben, 
lieber  ba§  flogen,  Umftürjen  unb  Anrichten  be§  SßubbingS  fte^e 
baS  Nähere  in  ber  Einleitung  §u  bicfem  916fd)mtt. 

1198.  (ftiocolnbrtmbbinfl  mit  Sttanbefo  (Pudding  au 

chocolat  aux  amandes).  Butter,  Qudtx,  Ehocolabe,  geriebene 
Ecanbeln,  t>on  jcbetn  8  2otb  (120  ©r.),  ein  Efclöffel  ooH  fein- 
geschnittener  Zitronat,  ebenfoöiel  ^ßomeranjenjchale  unb  fed)§  Eier 
toerben  ^ierju  genommen. 

$)ie  33utter  mirb  nach  unb  nach  mit  ben  Eiergelben  flaumig 
gerührt,  bann  fommt  ber  3"<fcr,  bie  gefdjälten  unb  mit  einem 
Ei  feingeriebenen  *ücanbeln,  nebft  ber  marm  gemalten  (S^ocolabe 
baju,  unb  ba§  ©an$e  toirb  noch  eine  3*ütoNS  gut  gerührt.  §ier* 
auf  roirb  baS  ju  Schnee  gcjdjlagcne  Ettoei|$  unb  ber  Ettronat 
barunter  gemtfd)t,  bie  9Jcaffe  in  eine  mit  53utter  beftrichene  gorm 
eingefüllt,  bem  ÜlciSpubbing  (9k.  1183)  gleich  beenbigt  unb  mit 
einer  Don  ben  ©äugen  9?r.  75  —  77  ju  2ifd)e  gegeben. 

(©ielje  aua^  bie  93emerfungen  über  bie  ^ubbtngS  im  9111« 
gemeinen.) 

1199.  ©eifjbrnbjmbbhtg  (Pudding  ä  rAllemande).  §ierju 
ne^me  man  8  Sotr)  (120  ©r.)  Butter,  brei  abgefaulte  unb  in 
falte  EWa)  eingeweichte  Ecilcbbrobe,  3  fiott)  (45  ©r.)  3ucfer, 
2  Sott)  (30  ©r.)  au§gefernte  Siofinen  unb  fünf  Eier. 

S)ie  SButter  toirb  mit  ben  Etergelben  nach  un0  na$  f^ctumig 
abgerührt,  bann  mit  bem  auögebrücften  93rob,  bem  Quält  unb 
ben  föoftnen  gut  oermifcht.  Söor  bem  Einfüllen  in  bie  ftorm 
toirb  ba§  ju  ©dfmee  gcfdjlagene  Eiweiß  unter  bie  Waffe  oerrührt. 
£)a§  53eenbigen  geflieht  toie  beim  9tei§pubbing  (9ir.  1183). 
tiefer  Sßubbing  toirb  oorjug§toeife  mit  ben  ©äugen  92r.  65 
ober  66  gegeben,  unb  gu  bemfelben  fann  ftatt  ber  Sutter  auch 
Ochfenmarf  genommen  toerben,  fotoie  man  ihn  auch  mit  einigen 
E&Iöffeln  oofl  feingefchnittenem  Eitronat,  mit  ettoaS  geflogenem 
3immt  unb  feingeriebenen  Eitronenfchalen  toürjcn  fann. 

1200.  äBeiprobJmbbttlfl  (Pudding  k  rAllemande  aux 
amandes).  Ein  93iertelpfunb  (120  ©r.)  frifche  S3utter  toirb  mit 
acht  Eiergelben  fchaumig  gerührt,  ^ier^u  fommen  8  £oth  (120  ©r.) 
feingeftofjener  3ucfer  unb  fünf  5DcUd)brobe  (©cmmeln),  bie  abge« 
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rieben,  in  fotter  Wildj  eingemeidjt  unb  triebet  f eft  auSgebrüdt 
waren  unb  nun  forgf ältig  unter  SButter  unb  (Eier  berrüf)rt  mer= 
ben.  1  Öotlj  (15  (&r.)  Zitronat,  ebenfobiel  ^omeranjenfo^ale  unb 
neun  <5tücf  abgezogene  bittere  Waubeln  —  afle§  fein  gettriegt  — 
fomie  ba§  ju  feftent  ©djnee  gefdjlagene  CSimeifj  ber  ad)t  (£ier 
mirb  fd)Iie|Udj  mit  ber  Waffe  Dereinigt,  in  bie  $orm  eingefüflt 
unb  beenbet,  nrie  e§  beim  3*ei*pubbing  (9Jr.  1183)  angegeben  ift. 

1201.  amiiprotyubbing  mit  grüßten  (Pudding  k  la 

Rothschild).  9iad)bem  fünf  abgerafpelte  mürbe  Wilä^brobe  (foge= 
nannte  (Siermed)  in  Wild)  ein  gemeint  unb  mieber  auSgebrüdt 
finb,  merben  fo!dt)e  mit  8  Sott)  (120  ©r.)  feingeljadttem  Odjfen* 
nierenfett,  6  Sotb  (90  <&r.)  gefto&enem  3uder,  4  Sotf)  (60  ®r.) 
(Sultanin,  etma§  geftofjencm  3immt,  bier  ganjen  <£iern  nebfl 
bier  CSjjlöffel  boll  SRum  genau  untereinanber  gemifa^t.  $>iefe 
Waffe  mirb  in  eine  mit  53utter  auSgeftriä^ene  unb  mit  föeibbrob 
au§geftreute  $orm  eingefüflt  unb  1  ©tunbe  lang  gefönt  (ftefye 
Einleitung  ju  biefem  SlOfdjnitt). 

Söenn  ber  ^ßubbing  gargefocfyt  unb  auf  bie  ju  £ifdje  be* 
ftimmte  Sdjüffel  geftürjt  ift,  mirb  berfelbe  mit  berfctjiebenen  ein* 
gemalten  grüßten  retd)  unb  gefdjmadboH  belegt. 

55ie  rotfie  2BeinfauQe  (9ir.  68)  olme  (£orintI)en  ober  bie 
Sßunfdjfauce.  9ir.  69  mirb  baju  gegeben. 

1202.  (Sngltföer  Ebbing,  ^l«m--fubbing  (Piumpud- 

ding).  2lu8gefernte  gro§e  föofinen,  reingemafdjene  fleine  föoftnen 
(9lr.  1080  unb  1081),  f eingebautes  Ocr)fenmarf,  geriebenes 
fdjmarjeS  ober  meifjeS  53rob  bon  jebem  12  ßott)  (180  (Sr.), 
3  ßotb  (45  ©r.)  feingefä^nittener  Zitronat,  ebenfobiel  $omeranjene 
fatale,  4  ßotf)  (60  <$r.)  3uder,  ein  e^löffcl  Doli  abgeriebene 
(Zitronen*  ober  ©rangenfdjale,  ebenfobiel  3tromt,  ber  bierte 
einer  geriebenen  WuSfatnujj,  eine  Weffcrfpijje  Doli  geflogener 
helfen,  brei  bi§  bier  ganje  @ier  unb  ein  (SlaS  Doli  9lum  werben 
l)ier$u  genommen.  Me§  biefe§  fommt  in  ein  baffenbeS  (SJefdjirr, 
unb  nadjbem  e§  genau  untereinanber  gemifdjt  ift,  mirb  e§  einige 
3eit  an  einen  füllen  Ort  jum  SRuljen  $ingeflcflt.  ©oflte  bie 
Waffe  ju  troefen  fein,  fo  merben  nodr)  einige  ©fjlbffel  botl  Wild) 
barunter  gerührt,  aisbann  mirb  $Uc§  nochmals  untereinanber 
gemifdjt  unb  in  eine  reine,  bt<f  mit  59utjer  beftridjene  ©erbiette 
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get&an,  bie  (Serüiette  toirb  jufammengenommen  unb  mit  93tnb* 
faben  feft  &ugebunben,  fo  bajj  man  einen  großen  runben  ßlöfc 
fjat,  ber  nun  in  fod)enbc§,  ettoa§  Icicfjt  gefallenes  SBaffer  gelegt 
unb  anbaltenb  3  Stunben  gefönt  toirb.  Seim  91nrid)ten  toirb 
ber  ^ubbing  au§  bem  ©cifjer  gehoben,  aufgebunben,  ü6er  bie 
beftimmte  Srf)üffet  geftürjt,  unb  bie  ©erüiette  toirb  ber)utfam 
abgenommen.  Sine  üon  beu  Saiden  9ir.  66  ober  69  toirb  baju 
ferüirt.  tiefer  ^ubbing  mirb  f)äufig  brennenb  aufgetragen,  bem* 
jufolge  toirb  berfelbe  mit  ettoaS  9ium  begoffen,  ber  ange$ünbet 
toirb,  toa3  bei  %\)d)e  einen  fdjönen  Effect  oerurfadjt. 

2£äbjenb  bem  $odjen  tnufj  ba§  [idr)  oerbamfcfenbe  SBafjer 
uon  3*ü  Ju  triit  fodjenbem  Söaffer  naa^gefüHt  »erben, 
bamit  ber  Tübbing  nicr)t  troefen  liegt,  ebenfotoenig  barf  er  auf* 
bereit  ju  fod)en. 

Statt  ber  Sloftnen  fann  biefer  Tübbing  amt)  mit  einem  jeben 
beliebigen  eingemadjten  ober  gefönten  Obft  gemalt  toerben,  toie 
35.  mit  tfirfdjen,  3n)etfcf)en,  Pflaumen,  Mirabellen,  Steffeln  jc, 
nur  mufj  man  immer  ben  ©nft  baoon  ablaufen  laffen. 

1203*  taftaniCBlmbbtaß  (Pudding  au  marrons).  Slnbert* 
fjalo  *pfunb  (3;4  ßilogr.)  grofee  ßaftanien  »erben  leidet  einge* 
fcfjnitten  unb  über  fdjtoacfyem  fteuer  mit  einigen  §änben  doH 
<Satj  fo  lange  geröftet,  bi§  fie  fi$  fdjälen  laffen.  ftacrjbem  bie 
$aftanien  gefdjatt  ftnb,  toerben  fte  üon  einanber  gebrodelt  unb 
bie  ferjönfte  Hälfte  baoon  einfttoeilen  jurürfgefteHt,  oou  ber  anbern 
£ölfte  toerben  8  Sott)  (120  ©r.),  mit  ebenfooiet  frifdjer  Söutter, 
in  einem  Dörfer  fcr)r  fein  geftofjen  unb  in  einem  fcaffenben 
fdjirre  mit  6  Sott)  (90  ©r.)  föeiSmeftf,  üier  gangen  unb  oier 
gelben  Giern  glatt  gerührt  unb  bann  mit  24  Soll)  (370  ©r.) 
feinger)acftem  Ddjfenmarf  ober  Wierenfett,  ben  anbern  in  flehte 
SQßürfel  gefdjnittenen  tfaftanien,  mit  8  ßotl)  (120  ©r.)  3ucfer, 
ebenfooiei  auSgefernten  grofjen  SRofinen,  einem  (&Ia§  JRum,  ebenfo* 
oiel  falter  ÜJlitdr)  ober  füfjem  föaljm  unb  bem  oierten  £r)eil  einer 
geriebenen  9Jhi§fatnufj  genau  untereinauber  gemifdjt.  9?ad)  einigem 
9Rur)en  an  einem  füllen  Orte  toirb  biefe  Waffe  toie  beim  oor* 
r)ergcr)enben  $fam*$ubbutg  (9ir.  1202),  in  eine  mit  Butter 
beftridjene  ©erüiette  eingebunben  unb  gefodjt.  3)ie  ©au^e  9fr.  6  7 
ober  69  mirb  baju  gegeben. 
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1204  Kabtnct^llbbing  (Pudding  ä  la  cabinet).  Sine 
runbe,  glatte,  mit  53utter  beftrid)ene  §orm  wirb  mit  93i§cuitS 
ausgelegt  mib  bann  fcf)icf;tenroeife  mit  flcingebrodjenen  55i^cuit§, 
auSgefernten  großen  unb  reingemajer/enen  Meinen  3io[inen  ober 
etngemadjten  $irfd>en  unb  in  flcinc  ^Öürfel  gejdwittenem  Zitronat 
unb  ^omeranjenfa^alen  Doflgefüflt.  9iun  werben  dier  ganje  (£ier 
mit  8/4  Stoppen  (3/8  Siter)  faltet  *DWd),  einem  (Sfjlöffel  öofl 
sJium  ober  2Kabeiramein  unb  3  Sott)  (45  ©r.)  3u^er  gut  unter* 
einanber  gefd)Iagen,  burd)  ein  £)aarftcb  paffirt  unb  über  bie 
eingefüllten  93tScuitS  gegoffen.  92ad)  einiger  3^*/  uienn  nämlid) 
bie  93iScuitS  gan$  üerwetdjt  fmb,  mirb  bie  gorm  in  fodjenbeS 
SBaffer  gefteflt  unb  ber  Tübbing  eine  Stunbe  lang  fc^r  fd)mad) 
gefönt.  (Sine  üon  ben  Saucen  9er.  65,  66,  75  unb  76  mirb 
baju  gegeben. 

üttan  fann  biefen  Sßubbing  ganj  auf  biefelbe  9lrt  Don  Sftildj* 
Proben  (©emmel)  madt)en. 

3u  bem  SabtnetSpubbing  mufj  ber  99oben  ber  gorm  mit 
Rapier  belegt  werben  (fiefje  beSfjalb  bie  93emerfungen  über  bie 
^ubbingS  im  ungemeinen). 

1205.  Gabinct^nbbino  auf  anbere  Kit  (Pudding  k  la 

cabinet  d'une  autre  maniere).  günf  Viertel  jdjoppen  (gut  lj2  Öiter) 
füger  Starmt  wirb  mit  jetm  (Siergelben  unb  8  2otfj  (120  ©r.) 
3uder  iüdjtig  r»errüf>rt  unb  auf  bem  geuer  fo  lange  fortgerüfjrt, 
bis  ba§  ©anje  anfängt  fidj  ju  oerbitfen.  SBäljrenb  btejer 
müffen  6  2otf)  (90  ©r.)  bittere  Üflacaronen  mit  gwei  Söffe!  DoU 
5)lum,  ebenfooiel  Sultaninen  (grojje  IKofinen  ofyne  #em)  auf 
gleite  2Beifc  angefeuchtet  unb  lefctere  mieber  auSgcbrüdt  worben 
fein.  5)er  mit  ben  (Stern  oben  angegebene  3Raf>m  wirb  nun  burd) 
ein  §aarfteb  pafftrt  unb  wenn  berfelbe  erfaltet,  wirb  ber  fteife 
<5<$nee  r»on  jwölf  bis  Dierjetyn  ßiweifj  barunter  gegeben.  ?ftun 
beflreid)t  man  eine  grojje  gorm  —  benn  bie  f;ier  gegebene  SRaffe 
reicht  für  einen  Don  jwölf  bis  rnerjef)n  $erfonen  auS  — 
mit  93utter,  ftreut  fie  mit  feinem  SReibbrob  auS  unb  fteßt  8  Öotr) 
(120  ©r.)  SiScuit  jur  £>anb.  gingerfjod)  gibt  man  nun  bon 
ber  burcfypaffuten  6ier*9iarjmmaffe  in  bie  gorm,  bann  länglid) 
geseilte  SBiScuitftüele,  bann  wieber  etwaS  Don  ber  (Eiermaffe, 
bann  abwedjfelnb  Sultaninen,  *Dlacaronen,  (Siermaffe,  SBiScuit 
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unb  fo  fort,  bis  alle«  33orf)anbcne  untergebracht  ift.  3efct  toirb 
bie  fjorm  gesoffen  iinb  in  ber  Seife  gefod)t,  tote  eS  beim 
fteiSöubbtng  (flr.  1183)  angegeben  ift,  bod)  mit  bem  Unter* 
fdjiebe,  bafe  eine  fo  grojje  gorm  2  ootte  ©tunben  jutn  @ar* 
toerben  brauet,  eine  ©au<;e  (ftr.  65  ober  66)  toirb  boju 
feroirt. 

<E)aS  ^brü^ren  beS  föaljmeS  mit  ben  (Siergelben  unb  3ucfer 
auf  bem  geuer  unterliegt  einiger  ©djtoierigfeit,  tnbem  e§  ftdt) 
leicht  ereignen  fann,  bajj  eS  gerinnt  ober  anfängt;  um  SBctbcS 
ju  oertynbern,  ift  eS  am  atoedmä&igften,  roenn  man  ben  (Srßme 
mittelft  einer  f)öljernen  ©dmeerutt/e  fo  lange  auf  bem  geuer 
f ablägt,  bi§  fty  berfelbe  berbieft,  (ofyte  jebo$  jutn  #ocr)en  &u 
fommen),  bie  ©afferolle  fogleid)  bom  geuer  wegnimmt,  baS 
©ablagen  nod)  einige  3ett  fortfefct  unb  ben  (£röme  bann  burd) 
ein  §aarfleb  (rafflet. 

1206*  Oronen^Ubbing  (Pudding  aux  citrons).  95ier 
2ot$  (60  ®r.)  93utter  toerben  mit  */*  $funb  (250  ©r.)  fein 
geflogenem  3uffer,  1111  toeldjetn  baS  ©elbe  üon  ^toei  Cutronen 
abgerieben  mar,  fammt  3  Sotfy  (45  <$r.)  2Jt>f)l,  ebenfooiel  ©tarf» 
mefil,  bem  Safte  üon  jtoei  Zitronen  unb  jer)n  (Siergelben  auf 
bem  geuer  fo  lange  abgerührt,  bis  bie  9ftaffe  beginnt  bief  ju 
toerben.  föafdj  leert  man  nun  biefelbe  in  ein  anbereS  (Öefäfj  um, 
bafj  fte  erfaltet,  mengt  bann  ben  feften  ©d)nee  üon  .jetjn  (£itoei| 
barunter,  füllt  bie  üflaffe  tn  eine  grofje  ober  jtoei  Heinere  formen 
unb  foe$t  fU  Vi  ©iunbe  in  nict)t  $u  feigem  Ofen  (f.  9c ei 3» 
pubbing.  9ir.  1183). 

(Sine  falte  Obftfau9e  toirb  bagu  feroirt. 

1207.  DrnttgCt^llbbing  (Pudding  ä  l'orange).  2Birb  auf 
biefelbe  SBeife,  wie  ber  Gitronenpubbing  Vlx.  1206  jubereitet, 
nur  bafj  ftatt  ber  Zitronen  Orangen  genommen  toerben. 

1208.  fttrföenjHlbbiltg  (Pudding  aux  cerises  a  l'Alle- 
mande).  2ld)t  Sotlj  (120  ©r.)  93utter,  ebenfooiel  3uder  unb 
ebenfooiel  mit  tr)rer  ©a)ale  feingeriebene  Sftanbeln  toerben  mit 
fedr)S  (Siergelb  flaumig  gerührt,  mit  einem  Teelöffel  oofl  ge* 
ftofjenem  3immt,  ebenfooiel  abgeriebener  (Sitronenfdjale  unb  in 
Keine  SBürfel  gefä)ntttenem  Zitronat  unb  ^omeranaen fatale  gemüht; 
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oI§bann  wirb  ba§  &u  Sdfjnee  gefdu*agene  ßimeifj  mit  6  2otIj 
(90  ©r.)  geriebenem  fdmjarjem  ober  meifjem  Sörob  in  bie  Maffe 
ocrmifdjt ,  unb  biefelbe  nun  fd)iä)tenweife  mit  ßirfd&en  in  eine 
mit  93utter  beftridjene  «nb  mit  braunen  SSröfeln  auSgeftreute 
gorrn  gefüllt  unb  wie  ber  föeiSpubbing  üRr.  1183  jwei  ©tunben 
lang  gefodjt.  ©ine  $hrfa>n[au<je  (9ßr.  70)  wirb  egtra  baju 
gegeben. 

$)te  #irfd)en  müffen  Dörfer  abgejupft,  auSgefteint  unb  mit 
feinem  3uder  beftreut  fein,  bor  bem  (SinfüCten  werben  fte  auf 
Ii;  ein  ©ieb  gefdjüttet  unb  mit  ber  §anb  leidet  gepreßt,  bamit  ber 

tt.  fid)  gebilbete  6aft  beim  Einfüllen  nidjt  in  bie  gorm  fommt. 

'  1209,  SRirafoflen$ttbbmg  unb 

1210*  3toCtf^enJttbbillg.  ®iefe  beiben  $ubbing§  werben 
auf  biefelbe  Wrt,  wie  ber  tfirfd&enpubbing  9ir.  1208  ^bereitet, 
mit  bem  Keinen  Unterfd&iebe,  ba&  bie  Mirabellen,  fo  wie  bie 
3wetfa>n  in  Heine  SBürfel  gefdjnitten  fein  müffen. 


1211.  Styrkofettyubbutg*  93ier  bis  f  ünf  9lpricofen  werben 
in  ber  Mitte  entjwei  gef Quitten,  bünn  gefdjält  unb  mit  3u<fo 
beftreut.  $>ie  übrige  ©efjanblung  ijt  biefelbe  wie  beim  #irfd)en* 
pubbing  (9ft.  1208).  (Sine  SOßeinfau^  (Wr.  65)  ober  Gljaubeau 
*j  01t.  66)  wirb  baju  gegeben. 

<£>ie  fJfrüä^tepubbingS  werben  borjugSweife  nad)  i^rem  ©türgen 
mit  3u<to  bief  beftreut  unb  gebrannt  (f.  Einleitung  be§  jmei 
unb  breijjigften  <Hbfdmitt§).  9ludj  mufc  ber  ©oben  ber  $ubbing§- 
|  ^  form  mit  Rapier  aufgefegt  fein. 

I      (  1212.  ^rtcofcntiubbinö  onbercr  Vxt  Man  nimmt  §c^n 

bi§  jwölf  Wprieofen,  bie  norf)  nidjt  üöflig  reif  finb,  nadjbem 
foldje  gefdjält  unb  gem'ertfyeilt,  werben  fle  mit  bem  nötigen 
SBaffer,  baä  mit  3"&r  öerfüfet  ift,  f)al&  meid)  gefodjt  unb  al3* 
bann  auf  ein  £aarfteb  gelegt.  Mittlerweile  würben  fünf  Bis  fedj§ 
abgerafpelte  Mild)brobe  in  falte  Mild)  eingeweiht  unb  wieber 
au§gebrüdt,  ebenfo  würben  in  einer  ierrine  6  ßott)  (90  (SJr.) 
frifdje  SButter  flaumig  gerührt,  unter  fortwäljrenbem  Üiüljren 
nodj  mit  fedjl  (Siergclb,  einS  nad)  bem  anbern,  nebft  6  2otl) 
(90  (Ör.)  3uder  unb  etwas  geftofjenem  3immt  baju  getljan, 
bann  bie  eingeweihten  Mildjbrobe  bamit  üermifdjt;  ba«  (giroeifc 
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mirb  $u  ©$nee  gefölagen  unb  gleichfalls  unter  bie  9J<affe  ge- 
röhrt. $a8  Einfüllen  in  bie  Jorm  gejd)iel)t  fcfjidOtentoeife,  inbem 
man  juerp  Waffe,  bann  Wpricofen,  mieber  5Rafje  unb  fo  fort 
in  bie  ftorm  gibt.  6ie§e  Einleitung  ju  biejetn  9lbfd)nitt,  über 
ba§  Einfüllen  unb  floaten  ber  ^ubbingS.  $>a§  ©arfoa^en  ber 
^ubbingS  brauet  lll2  Stunbe  3^-  ®i*  Sauce  baju  befielt 
au§  bem  jurücfgebliebenen  ©afte,  worin  bie  9Ipricofen  gefönt 
maren,  in  »eichen  man  einen  3:r)ccI5ffcI  boÖ  ©tärfmefjl,  ba§ 
mit  einigen  (£fjlöffeln  ooH  faltem  SÖaffer,  glatt  üerrüfyrt  mürbe, 
einlaufen  läfjt;  bieS  mirb  bann  einmal  aufgefodjt,  mit  einigen 
tropfen  aufgelöster  ßocfjenille  blajjrotf)  gefärbt  unb  mit  etroa§ 
SRum  ober  meifjem  SBein  im  ©efdjmacfe  gefräftigt.  3«nt  ßodjen 
ber  Slpricofen  nimmt  man  2  Stoppen  (1  ßiter)  Sßaffer  unb  12  Sotlj 
(180  ©r.)  3uder;  au$  fann  etmaS  ganzer  3immt  unb  bie  bünn 
abgefdjälte  «Schale  einer  Zitrone  mitgetönt  merben. 

1213«  Styfctyltbbiltfl,  bereite  ben  üorf>ergel)enben  $ubbing, 
mit  bem  Untcrfdjiebe,  ba&  man  ftatt  ber  5Ipricofen  $epfel  baju 
bermenbet,  baffelbe  gilt  aud)  oon  ber  ©auce.  9ludj  fönnen  einige 
S^löffel  ooll  reingemafetyene  Sorintrjen,  fomie  etmaS  feingefdjnittener 
Zitronat  mit  SBortljeil  unter  bie  SßubbingSmaffe  genommen  merben. 

1214,  äWatlbctyubbittg  (Pudding  anx  amandes).  9ld&t 
2otf>  (120  ©r.)  gefcfyälte,  mit  einem  ganzen  (£i  feingeriebene 
*ücanbeln  merben  mit  ebenfooiel  3"cfer  unb  fe$8  Siergefben 
!/4  ©tunbc  lang  flaumig  gerührt  unb  mit  einem  (Sfjlöffel  ooll 
Zitronen*  ober  Oraugenjucler  (92r.  1060  ober  1061)  gemurrt. 
Söor  bem  einfüllen  mirb  baS  jit  Schnee  gefdjlngene  (Simeifj  mit 
5  Sott)  (75  ©r.)  9Jcel)l  Ieidjt  barunter  gerührt,  bann  in  eine 
mit  93utter  bcftrid)ene  gorm  gefüllt  unb  mie  ber  9iei§pubbing 
(Wr.  1183)  eine  ©tunbe  lang  feljr  langfam  gefodjt.  (Eine  üon 
ben  fügen  ©aucen  (f.  Slbfd&mtt  oon  ben  ©aucen)  mirb  baju 
gegeben. 

1215,  SRanbetyiibbtitg  auf  anberc  $ri  (Pudding  ä  la 

creme  anx  amandes).  Jfn  4  £otf)  (60  ©r.)  frifdje  93utter, 
bie  in  einer  paffenben  (JafferoHe  leicht  ^ergangen  finb,  fommen 
ebenfotriel  feines  Stteljl,  ba§  mit  l/i  ©poppen  (\'4  Siter)  fod&en= 
ber  unter  an^altenbem  Umrühren  auf  bem  geuer,  ju 
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einem  glatten  Xeig  abgebrüht  unb  alSbann  in  ein  anbereS  ®e« 
fäfj  umgeleert  mirb.  3«  gleicher  3eit  muffen  4  tfotb,  (60  (Sr.) 
SDtonbeln,  worunter  fid)  einige  bittere  befinben,  abgezogen  unb 
mit  einem  Eimeifi  feljr  fein  gerieben  morben  fein,  biefelben  toerben 
nebft  einem  $f>eclöffe*  t)oü  Eitronenjuder  unb  2  ßotlj  (30  ©r.) 
3uder  mit  bem  abgerührten  $eig  genau  bermtfa*)t.  9tad)  einigem 
9lbfüf)len  toerben  nad)  unb  nadj  oier  Eiergelb  unb  fuäter  ba-3 
ju  ©dmee  gefangene  Eimeijj  unter  bie  Waffe  gerührt,  bie  bann 
eingefüllt  unb  gefönt  toirb,  toie  joId)e§  in  ber  Einleitung  be§ 
jtoei  unb  breijjigflen  $bfcf)nitt3  angezeigt  ift.  (©ielje  audj  norf) 
töeiSpubbing.  ftr.  1183). 

Eine  toeifje  ÜEßeinfauge  (9ir.  65)  ober  ein  Efymbeau  (9tr.  66) 
toirb  baju  gegeben. 

1216.  8*toarjbrobtmbbing  (Pudding  au  pain  bis).  tHd^t 
Sotty  (120  ©r.)  gefeilte,  mit  einem  Ei  feingeriebene  Hflanbeln 
toerben  mit  ebenfooiel  3"<to  unb  fea^S  (Siergelben  20  Minuten 
lang  flaumig  gerührt,  mit  einem  Teelöffel  oofl  feingeljadter 
Eitronenfd&ale,  ebenfooiel  geftofeemm  3wtmt  unb  ber  £)älfte  fo 
oiel  helfen  getoürjt.  5k>r  bem  Einfüllen  toirb  ba§  ju  ©d^nee 
gefangene  Eitoeifj  mit  8  Sotl)  (120  ©r.)  geriebenem  «Sdjtoarj* 
brob  barunter  gerührt,  in  eine  mit  SSutter  beftria^ene  gorm  ge* 
füllt  unb  toie  ber  fteiSpubbing  (Wr.  1183)  1  */%  ©tunbe  lang 
gefönt.  $>ie  <5au<je  Jlt.  68  ober  eine  oon  ben  Cbftfau9en  9lr.  70 
bis  74  mirb  baju  gegeben. 

■Saimt  ftd)  ba§  ©d)toarjbrob  auf  bem  föetbeifen  reiben  läfet, 
nimmt  man  altgebadeneä  SBrob,  toooon  bie  föinbe  abgefdjält 
rourbe;  audj  mujj  ba§  geriebene  S3rob  burd)  einen  groblödjerigen 
Durajfdjlag  gefeilt  fein,  bamit  bie  größeren  ©tüde  93rob  jurüd* 
bleiben. 

Slbgefdjälte,  ber  Sänge  nad)  bünn  gcfd&nittene  unb  im  Ofen 
ju  gelber  gfarbe  geröftete  SRanbeln  über  ben  angerichteten  $ub* 
bing  geftreut,  mirb  bei  £tfd)e  gern  gefeljen. 

1217.  £dmmr^rob*mbbutg  auf  attbere  Ärt.  2idjt  Sotb, 

(120  ($r.)  flaumig  gerührte  SButter  mirb  mit  ebenfooiel  ge* 
fd)älten  unb  mit  einem  Ei  feingeriebenen  9J?anbeIn,  mit  ebenfooiel 
3uder,  einem  Xftcclöffcl  ooß  Eitronenjuder  (9lr.  1060),  ber  £älfte 
fo  otel  feingeftofjenem  3immt  unb  1  fioty  (15  ©r.)  feinge» 
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fd&nittener  $omeranjenfdf)aIe  unb  ßitronat  genau  Dermif<$t  unb 
bann  nocf)  mit  nrf)t  Giergelb  üerrübjt.  £a3  ju  fefiem  Sdjnec 
gefdjlagene  Gimeife,  nebß  4  fiotf)  (60  ©r.)  grojjen  unb  ebcnfo* 
ticl  «einen  ftoflnen  (Wr.  1080  unb  1081)  unb  6  fiotb  (90  ©r.) 
©d&marjbrob  merben  nodj  mit  ber  5ftaffe  oermifdjt,  bie[elbe  in 
eine  mit  33utter  beftriapene  ftoxm  gefüllt  unb  mic  ber  9Rei§öubbing 
(9?r.  1183)  2  ©tunben  lang  gefönt.  3)ie  ©auce  9*r.  68  ober 
aud)  eine  öon  ben  Obftfau^en  Wr.  70  —  74  mirb  baju  feroirt. 

$)a«  ©djmarjbrob  mirb  fdjon  ben  Xag  Dörfer  in  bunne 
©Reiben  gefdimitten  unb  im  Ofen  ju  gTeiajmäfjiger  gelber  fjorbe 
geröftet,  bann  geftofeen  unb  burd)  ein  fetneS  §aarfteb  paffirt. 

$Ran  fann  audj  einen  (Sfclöffel  bofl  9tum  mit  ber  $ubbing§- 
mafje  oerrübren. 

1218.  SdjtoarjbrobpHbbinQ  mit  (f  (jocolabe.  3>t  in  bor» 

bergefjenber  Kummer  befa^riebenen  ^ubbingSmaffe  werben  mäljrenb 
bem  $$errüf)ren  noa)  6  fiotb  (90  ©r.)  geriebener  (Sfmcolabe  bei- 
gegeben. 

1219,  93t«emt|mbbinö  (Pudding  a  la  biseuit).  fl<$t  2ot$ 

(120  ©r.)  feiner  3"<to  wirb  mit  einem  (Sfelöffel  t>oü  Orangen- 
ober Qtitronenjuder  unb  fecf)3  (Siergelben  20  Minuten  lang  flaumig 
gerührt  unb  bann  mit  bem  ju  fefiem  ©djnee  gefdjtagenen  Gctmeijj 
nebft  jmei  (Sjjlöffel  Doli  fleinen  ftofinen  (Wr.  1081)  unb  6  Sotf) 
(90  ©r.)  gefiebtem  unb  getrorfnetem  5flebl,  burd)  Ieia^te§  Um- 
rühren, genau  oermifdjt.  £>ie  93i§cuitmoffe  mirb  fogleict)  in  eine 
mit  93utter  au§gefirid)ene  ^ubbingSform  gefüllt  unb  ber  ^ubbing 
1%  ©tunbe  lang  in  nidjt  flu  tyifym  Ofen  gcfodjt.  (Siebe 
Einleitung  gum  jmei  unb  breijjigften  Slbfdjnitt,  fomie  audj  9t  ei  8* 
pubbing.  Wr.  1183.) 

6ine  rottje  2Beinfau<je  (Wr.  68)  mirb  bei  ejtra  jum 
^ubbing  gereift. 

1220*  Ifartoffetyubbing  (Pudding  aux  pommes  de  terre). 
%Cdt>t  ?ott)  (120  ©r.)  fdjaumig  gerührte  93utter  mirb  nad)  unb 
nad}  mit  neun  Eiergelben ,  5  Soll)  (75  ©r.)  feingeftofjenem 
3udfer  unb  24  ?ott)  (370  ©r.)  abgefodjter  ober  im  Ofen  ge- 
bratener unb  bann  geriebener  Kartoffeln  öerrübrt,  mit  einem 
X^eelÖffel  Ooll  geftofjenem  3totmt,  nod^  einmal  fo  öiel  feinge- 
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tjarfter  (Sitronenfdjale,  einem  ßjjlöffel  oofl  9Rum  utib  brei  ßjjlöffel 
oofl  Heiner  föofinen  (9tr.  1081)  getoürjt.  Q3eim  (Einfüllen  toirb 
ba§  ju  ©dmee  gefdjlagene  C^itueift  barunter  gemifd)t,  bie  üttaffe 
bann  eingefüllt  unb  tüie  ber  9tci§pubbing  (92r.  1183)  2  <5tunben 
In ng  gefodjt.  $)ie  <5öu<je  9?r.  65  ober  66  toirb  baut  gegeben. 

1221.  @nöHf*Cr  Dbft^Ubbmg  (Pudding  de  fruits  al'An- 
glaise).  Sine  runbe  glatte  3orm  ober  ein  Ijalbrunbcr  $orjetlautopf 
toirb  mit  mürbem  2etg  (ftr.  1088)  ober  «Butterteig  (9it.  1082) 
ausgefüttert,  unb  bann  mit  gefällten  unb  in  ©Reiben  gefajnittenen 
'Jlcpfelu  angefüllt,  bie  juoor  mit  3uder,  einigen  (Sfjlöffeln  üofl 
Kum,  geflogenem  3immt,  ettoaS  helfen  unb  geriebenen  Zitronem 
fatalen  getoü^t  morben  unb  fo  einige  Qeit  barin  gelegen  fyaben; 
bann  werben  bie  $epfel  mit  bem  übrigen  £eige  bebeät  unb 
bem  Weiepubbing  Wr.  1183  gleicb,  l1/»  ©iunbe  gefönt,  Wad) 
feinem  ©arfod)en  toirb  biefer  Sßubbing  auf  bie  beftintmte  <5d|üffel 
geftür^t  unb  ftarf  mit  3udtt  beftreut.  $)ie  6au9e  9Jr.  67  toirb 
ertra  baju  gegeben. 

9Dcan  fann  btefen  Sßubbing  mit  einem  jeben  Obfte  ober  mit 
^ufnmmenfejung  oon  Oerfdjiebenem  Obfte  madjen.  9lud)  fann 
ba*  Obft  üorfyer  fdjon  gefönt  toerben,  toa§  tyauptf  äd)lid)  bei 
jenen  Qbftarten  gut  ift,  bie  üiel  ©aft  Ijaben ;  ber  ju  Diele  ©aft 
toirb  bann  baöon  genommen. 

1222.  @tO(fftfdj=$ttbbtag  (Pudding-morue  k  la  Norvege). 
(fttua  2—3  $funb  (1  —  l1/,  tfilogr.)  gut  getoäfferter  Stocffif^, 
oom  .Ramm,  foldjeS  iß  ber  i^eil  be§  föüden§  junäa^ft  am  $opf, 
toerben  in  2Jcild)  einmal  aufgefodjt,  bann  ablaufen  gelaffen,  rein 
ausgegrätet  unb  mit  V*  $funb  (120  <$r.)  33utter,  fltüei  bi§  bret 
ganzen  (Siern,  ettoaS  ©atj,  Pfeffer,  9Jhifatnujj,  jtoei  (Efjlöffel 
Doli  geriebenem  53rob,  fetngeftofcen  unb  in  einer  mit  SButter  be* 
fhiaienen  ftoxm  eine  ©tunbe  lang  gefönt,  tote  e8  in  ber  ©in* 
leitung  biefeS  5lbfdt)nttte§  (unb  unter  9tr.  1183)  angezeigt  iß. 
Tiad)  belieben  lann  gefdjmolaene  93utter  mit  ^eterftlie,  ober  in 
SButter  gerößete  3totebeln  ober  33robbröfeln  baju  feroirt  »erben. 

1223.  gifdtfmbbutg  (Pudding  au  poisson).  $a§  Qrleifd^ 
irgenb  eines  eben  gangbaren  ftifdie§  toirb  rof)  feingefdjabt  unb 
im  fteinernen  Dörfer  gut  geftpjjen.  3ft  e§  1  $funb  (V*  tfilogr.) 


Google 


53on  bcn  35ubbinß§. 


433 


folgen  geftojjenen  Qfif^eS,  fo  fügt  man  l/«  $funb  (120  ©r.) 
93utter,  jmet  bis  brei  ganje  (Sicr,  etwas  ©alj  unb  !/2  ©poppen 
(l/4  £iter)  9ftÜd)  tyinju.  $5aS  ©anje  wirb  nun  nodf)  eine  2öeile 
im  $Rörfer  äufammengeftofeen  unb  bann  in  eine  mit  SButter 
beftridjene  unb  mit  feinem  föeibbrob  auSgeftreute  gorm  eingefüllt 
unb  bann  bamit  nerfaljrcn,  mie  eS  am  ©ingang  bcS  jmei  unb 
breijjigften  <Hb|d)nittS  (unb  unter  5?r.  1183)  gezeigt  ift.  <Hm 
beften,  audj  am  fünften  weife  mirb  biefer  Tübbing,  wenn  er 
aus  §edjtflcifa)  gemalt  wirb,  audj  fo0  ber  baju  oerwenbete  f^ifet) 
einen  £ag  lang  abgelegen  fjaben. 

C£iue  jebe  twn  ben  93utterfau9en  9fr.  42—46  ober  audj  bie 
©robfau^e  9(r.  98  wirb  bei  %\\ä)t  ejtra  feröirt,  oorjugSweife 
aber  eine  9lnd)obi§fauve,  wie  foldfje  beim  ßabtiau  9er.  836  an* 
gegeben  ijt. 

®amit  man  fieser  ift,  bafe  feine  gifdjjgräten  fidj  in  bem  $ub* 
bing  befinben,  ift  cS  jmecfmäfeig,  bafj  baS  gifdjfleifa*)  Dur(S)  cin 
grobe§  Drafyfleb  bur$gefei§t  wirb. 

1224.  ^Ummcr^Ubbtng  (Pudding  aux  homards  ä  l'Ita- 
lienne).  $)cr  Rümmer  wirb  gefodjt,  wie  eS  9ir.  854  gezeigt 
ift,  ober  man  nimmt  einen  fd)on  gefönten  Rümmer,  wie  man 
folgen  in  bcn  italicnifdjen  Söanrenfyinblungcn  }u  faufen  befommt, 
Iöfi  baS  f^rfeif dt)  barwn  aus  unb  fjaeft  eS  fein.  Stuf  1  $funb 
(V2  Äilogr.)  folgen  get)acften  Rümmers  nimmt  man  4  Sotlj 
(60  ©r.)  33utter,  bie  auS  ben  §ummerfd)alen,  glcidt)  ber  $reb§* 
butter  9Zr.  62  IjergefteUt  würbe,  oier  ganje  (Sier,  3/4  ©poppen 
(%  fiitcr)  mit),  1  £otf)  (15  ®r.)  f  eingeriebenes  95rob  unb 
etwas  weniges  Safy  unb  (£anennepfeffer.  S)a8  ganje  wirb  nun 
im  TOÖrfer  gut  jufammengeftofjcn  unb  bann  in  bie  gehörige  Jornt 
eingefüllt,  gefacht  unb  beenbig,t,  wie  eS  in  9fr.  1223  unb  am 
Eingang  beS  jwei  unb  breijjigften  9lbfcr)nittS  gezeigt  ift. 

<Sef)r  gut  unb  fdjön  wirb  biefer  $ubbing,  wenn  man  tljn 
in  ber  2öei)e  mit  einer  weijjcn  gifdjpubbingmaffe  mifa^t,  ba[$  je 
eine  Sage  tion  ber  ^ifdjpubbingmaffe  unb  je  eine  oon  ber  obigen 
^ummermaffe  ju  liegen  fömmt,  ber  Tübbing  wirb  bann  rotlj 
unb  weife  geftreift.  3BilI  man  ben  Rümmer  red)t  fd&ön  xotf)  Ijaben, 
fo  f)ält  man,  wäf>rcnb  ber  Rümmer  fodjt,  eine  glü^enbe  Qfeuer* 
jange  inS  SBaffer. 

6  $  ü  n  e  m  a  n  n'S  Äo#tm#.  28 
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^tugcr  einer  oon  ben  Saiden  9?r.  42  —  46  fann  audj  folgenbe 
<5au<;e  baju  gemalt  »erben:  Sin  falber  <8d)Opöen  (*/*  fiitcr) 
faucrer  ftaljm  toirb  mit  lk  $funb  (120  ©r.)  frifcr)er  ©utter, 
auf  ftarfem  ftcuer  redjt  flaumig  gerührt  unb  ba§  al§  ©au^e 
jum  gifa>  unb  §ummerpubbing  feroirt. 

b)  8$on  ben  Auflaufen. 

$ie  Auflaufe  bejeidjnen  fid)  fa)on  burd)  if)ren  Manien,  fie 
füllen  nämlidj  f)odj  aufgelaufen  bei  Üifdje  erfdjeinen ;  fie  unter* 
fdjetben  fid)  toon  ben  ^ubbingS  burd)  ein  leid)tc§  unb  luftige« 
Wnfeben.  <£)ie  Auflaufe  merben  nie  geftürjt,  fonbern  immer  mit 
bem  ®efäfee,  morin  fie  geborfen  mürben,  ju  £ifd)e  gegeben,  ©eljr 
gu  berütffidjtigen  ift  bei  ben  Auflaufen,  ba[j  foIct)e ,  fomie  fie 
gebaden  finb,  nud)  fogleidj  aufgetragen  roerben  muffen ,  ba  fte 
burrf)  ba§  längere  ©teljen  ^ufammenfaüen ,  unanfefjnlid)  mer* 
ben  unb  iljrcn  SBertf)  nerlieren.  9Iudj  ift  e§  beffer,  bajj  bie  9luf* 
laufe  el)er  um  einige  Minuten  $u  meuig  al§  ju  niel  gebaden 
finb,  e§  mirb  fogar  oorgepgen,  roenn  fie  im  Lünern  nod)  etma§ 
meid),  glcidjfam  naf$  finb. 

1225.  SamflC-fluflouf  (Soufflö  ä  la  vanüle).  <5e<$§  fiotf) 
(90  ®r.)  fdjwadj  jerfdjmolaene  53utter  roirb  mit  ebenfoöiel  feinem 
3M)l  ober  9lei§mef)l  nerrü^rt,  unb  bann  mit  1  x/2  (Saloppen 
Cj4  Siter)  fodjenber  W\\d)  ober  füfiem  9?a^m  auf  bem  fjeuer 
ju  einem  garten  £eig  abgerührt,  tiefer  £cig  mirb  nun  in  ein 
anbere§  (&efd)irr  umgeleert,  mit  1  £otf)  (15  ©r.)  93anitle=3utfer 
CRr.  1063)  unb  5  Sott)  (75  <&r.)  anberem  3udcr  oerfüfjt;  nad) 
einigem  9lbfüf)len  werben  ad)t  (fiergelb  nad?  unb  nad)  bamit  Der* 
mifd;t,  unb  bann  ba§  gu  ©djnec  gefd)Iagene  <£irocij$  gleichfalls 
barunter  gerührt.  2)ie  Üttaffe  mirb  bann  in  eint  filbernc  ßaffe« 
rotte  ober  tiefe  ^or^eflanfa^üffel ,  ober  aud)  in  eine  ftoxm,  bie 
in  einen  9hng  pafjt,  eingefüllt  unb  im  abgefüllten  Ofen  30  bi§ 
40  Minuten  gebaden,  bann  mit  Qndtt  beftreut  unfr  fogleid)  ju 
£ifd)c  gegeben. 

1226.  (£itnmcn=2luflüuf  (Soufflä  au  citron)  unb 

1227.  Draußen-- Auflauf  (Sonfflö  ä  l'orange).  «Bereite 
einen  Auflauf  mie  borfjergefjenben  (Wr.  1225),  ftatt  9?aniHe= 
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jutfer  wirb  tyer&u  Zitronen*  ober  Orangen  *3uder  (Wr.  1060 
ober  1061)  genommen. 

1228.  PoCOfobt  =  Auflauf  (Souffle  au  chocolat).  Sic 
Wuflaiifmaffe  9?r.  1225,  otyne  Vanille,  toirb  auf  bem  geuer 
noct)  mit  6  Sott)  (90  ©r.)  Qtyocolabe  öerme^rt  unb  bann  be* 
enbtgt  tote  Wr.  1225  angezeigt  ift. 

1229.  Jtyee-Slllflauf  (Souffle"  au  tbtf).  3n  1  Vi  Stoppen 
(s/4  2iter)  füfjer  unb  fod&enber  »erben  atoei  Söffet  ooH 
fdjtoarjer  Üfjee  gelegt,  bie  (Safferolle  toirb  al§bann  genau  bebetft 
unb  jurüdfgeftellt.  *Rad)  Verlauf  einer  ©tunbe  toirb  ber  9taf)tn 
burdj  eine  Seroiette  ober  ein  feincS  §aarfieb  paffirt.  9hm  toer* 
ben  in  einer  paffenben  Safferolle  6  ßotlj  (90  ©r.)  füge  33utter 
leidet  ^ergeben  gelafjen,  bamit  'ebenfooiel  feines  5ReI)l  üermijdjt, 
ba§  mit  bem  SRaljm  auf  bem  geuer  ju  einem  jart  auSfeljenben 
£eig  abgerührt  toirb.  ®iefer  $eig  toirb  in  ein  anbere§  ©efäjj 
umgeteert,  mit  6  Sott)  (90  ©r.)  feinem  3utfer  oerfügt  unb  mit 
bem  Saft  oon  einer  Zitrone  getoürjt;  nad)  einigem  ?lbfiit)Ien 
werben  nad)  unb  nad),  ad)t  (Siergelb  bamit  oermifd)t  unb  fpäter 
ba§  $u  feftem  Sdjnee  gefdjlagene  @imei§  gfeid)fafl3  barunter 
gerührt.  $)ie  klaffe  toirb  nun  in  eine  ftlberne  (SajferoHe  ober  in 
eine  porzellanene  9luflaufform  eingefüllt  unb  in  nid)t  ju  feigem 
Ofen,  ungefähr  %  ©tunben  lang,  ju  gelbbrauner  garbe  ge- 
bauten, bann  mit  feinem  3"<fo  beftreut  unb  fogleidj  ju  £ifd)e 
gegeben. 

©oHte  allenfalls  ber  Ofen  ju  l)eif$  fein  unb  ber  Auflauf  $u 
biel  $arbe  annehmen,  fo  wirb  ein  53ogen  Rapier  barüber  gebedt. 

Um  ba§  3e*fpringcn  ber  ^orjeflanformen  im  Ofen  ju  Oer* 
Ijtnbern,  jteflt  man  biefelben  auf  eine  Unterlage  oon  grobem  <5ala- 

1230.  $unf(Hfoffouf  (Souffle  au  ponche).  3u  bem  oor= 
t)ergef>enben  Sb^'^uftouf  toirb  beim  5Ibfüt)Icn  auf  bem  fteuer 
ein  falber  Saloppen  (\'4  fiiter)  9JhId)  weniger  genommen,  bafür 
toirb  nad)  bem  Umleeren  mit  ben  (£icrn  ein  ($Ha§  ooH  sJium 
barunter  gerührt.  $>ie  weitere  93ef)anblung  rietet  fid)  naa)  ber 
oorrjergeljenben  Kummer. 

Stuf  biefe  $rt  werben  all  bie  Oerfdjiebenen  £iqueure*9hiffaufe 
gemalt,  nur  tnufj  immer  weniger  SJhld)  ober  Kaimt  genommen 
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»erben,  wa§  bann  flötet  burd)  bie  ljin$ugefügten  Siqueure,  toic 
§.  ©.  5Jlarafchino,  ^tnifette  u.  f.  n>.  erfc^t  wirb. 

1231.  Söffe  --  »flOUf  (Souffle  au  cafö).  ©ed&§  SotJ 
(90  ®r.)  fetner  3at>afaffe  wirb  bunfelgelb  gebrannt  (geröftet)  unb 
bann  fogletch  in  l1/*  ©poppen  (3/i  Siter)  füfjen  unb  fodjenben 
9tahm  ober  SJZitdt)  geworfen,  bie  ßafferofle  wirb  nun  genau  be- 
beeft  unb  jurücfgefteflt.  Wach  ©erlauf  einer  ©tunbe,  wenn  nämlich 
ber  Sftahm  oon  bem  feinften  tfaffegefchmacl  burchbrungen  ift,  wirb 
berfelbe  burd)  ein  feines  §aarfieb  ober  eine  reine  ©erüiette  paffirt. 
Mittlerweile  muffen  6  ßott)  (90  ©r.)  füge,  in  einer  (Safferoöe 
leidet  jerfa^moljene  Söuttct  mit  ebenfom'el  feinem  *ERct)I  oermifa^t 
»orben  fein,  unb  bie§  wirb  nun  mit  bem  £afferaf)m  auf  bem 
geuer  ju  einem  jarten  £eig  abgerührt,  tiefer  $eig  wirb  nun 
in  ein  anbereS  ©efäjj  umgeleert,  mit  6  Sott)  (90  ®r.)  3urfer  . 
Derfüfjt  unb  mit  einem  3:^eelöffel  Doli  ©aniflejucler  (W.  1063) 
gewürjt.  Wach  einigem  TOühlen  werben  nad)  unb  nad)  acht 
(Eiergelb  bamit  öerrührt  unb  föäterhin  ba§  ju  feftem  ©djnee  ge- 
fdjlagene  ßimeifj  gleichfalls  unter  bie  $Raffeburch  leidjte8  Um* 
rühren  genau  oernüfeht;  biefelbe  wirb  nun  in  eine  bünn  mit 
95utter  beftridjene  5luf[auf*fJorm  eingefüllt  unb,  in  nidjt  ju  feigem 
Ofen,  ungefähr  3/4  ©tunben  lang,  gebaefen.  2Benn  ber  Auflauf 
^oct)  aufgegangen  ift  unb  ein  fdjöneS  bunfelgelbeS  $nfehen  r)at, 
wirb  er  behutfam  au5  bem  Ofen  genommen,  mit  feinem  3ucfer 
beftreut  unb  fogleid)  ju  2ifa)e  gegeben. 

1232.  Soffc^uflttUf  OUf  anbete  %Xt  (Soufflö  ä  l'essenze 
de  caftj).  53on  3  Sott)  (45  (Sr.)  gebranntem  unb  gemahlenem 
$affe  wirb  mittelft  9lufgufj  oon  fodjenbem  SBaffer  ein  fnapper 
falber  ©poppen  (V6  Siter)  tfaffe  pltrirt.  Wun  wirb  oon  6  2oth 
(90  ©r.)  fü&er  Sutter,  4  Sott)  (60  ®r.)  9tei§mehl  unb  1  ©poppen 
(V*  Siter)  füfjem  9iahm  ober  Wlify  ein  $eig  abgerührt,  wie 
foldjeS  in  ben  üorljergehenben  Hummern  angezeigt  würbe.  2Benn 
biefer  ^etg  umgeleert  ift,  fo  wirb  er  mit  6  Sott)  (90  ©r.)  ge» 
ftofjenem  3ucto  verfügt,  mit  ber  oben  angegebenen  #affe*(£ffena 
unb  einem  Xf)«löffel  Doli  2knille*3uc!er  (9er.  1063)  gewürzt. 
Wad)  einigem  Slbruhlen  werben  nach  unb  nach  6iergelb  bamit 
berrührt  unb  bann  ba§  $u  feftem  ©chnee  gefchlagenc  ßimeifc, 
unter  leichtem  Umrühren,  bamit  üermifcht.  $)ie  TOaffe  wirb  bann 
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in  eine  ounn  mit  loutter  ausgeimtyene  ziunauj  -  orm  gefüllt 
unb  im  Ofen  &u  fdjöner  garbe  gebacfen;  wenn  ber  Auflauf  t)odj 
aufgegangen  ift,  toirb  er  be^utfam  au§  bem  Ofen  genommen, 
ftarf  mit  feinem  3uder  beftreut  unb  fo  fdjnefl  toie  möglia)  ju 
üfdje  gegeben. 

$a&  (Sarbaden  fann  30—40  «Minuten  3eit  in  Hnfprud) 
nehmen,  aud)  barf  ber  Dfen  nid)t  ju  t)eif$  fein. 

1233.  ©ricS-fluffouf  (Souffle*  au  semouille).  ©ed&S  Sott) 
(90  ®r.)  leicht  aergangene  g3uttcr  toirD  m[t  5         (75  <$jr ) 

feinem  <Srie§met)l  (2Boijengrie§)  oerrü^rt,  bann  mit  1 V«  ©poppen 
(8/4  Siter)  fod&enber  Etile!)  ober  ftafnn  auf  bem  fteuer  $u  einem 
jarten  $eig  abgebrüt)t,  ber  nun  in  ein  anbereS  ©efdjirr  umgeleert, 
mit  5  Sott)  (75  <Sr.)  3uder  berfüfjt  unb  mit  irgenb  einem  ©erua> 
juder  (9*r.  1060—1065)  getoürjt  toirb.  9tod)  einigem  Abfüllen 
werben  adjt  Siergelb  bamit  öerrüljrt,  unb  bann  ba3  ju  Sdjnee 
gefc^lagcne  (Sitoeifj  barunter  gemifd&t,  bieS  in  bie  gorm  eingefüllt 
unb  toie  ber  SBanifle-Euflauf  9er.  1225  gebaden. 

1234,  Auflauf  toou  Kartoffelmehl  (Souffle  au  fecuie  de 

Pommes  de  terrc)  toirb  Don  Kartoffelmehl  ebenfo  toie  ber  oor« 
i)erget)enbe  ©rie§=9luflauf  jubereitet. 

1235*  ^et«--«Ufl0Uf  (Soufflö  au  riz).  fld&t  2oty  (120  <$Jr.) 
reingewafdjener  unb  blanfdt)irter  9tei§  toirb  in  2  ©poppen  (1  Siter) 
fod&enbe  ÜJiild)  gctt)an,  mit  einem  ©tüd  ganzen  3immt  unb  ber 
bünn  abgehalten  6d)ale  bon  einer  Zitrone  belegt  unb  fefjr  lang« 
fam  eine  ©tunbe  gebämjjft.  SBenn  ber  9Rei§  gut  aufgequollen  iß 
unb  äße  Üfltldj  eingefogen  Ijat,  toirb  er  in  ein  anbereS  ©efdjirr 
umgeleert  unb  mit  6  Sofft  (90  ©r.)  S3utter  unb  5  Sotf)  (75  ©r.) 
3ucfer  berrüfjrt.  9tad)  einigem  9lbfür)len  toerben  nad)  unb  nad) 
adjt  (£ierg«lb  unb  fpätcr  ba8  gu  ©djnee  gefdjlagene  ßitoeifj  bar* 
unter  gemifdtjt.  $)ie  3$ei§maffe  toirb  bann  in  eine  mit  SButter 
au§geftrid)ene  9luflauf>3orm  eingefüllt  unb  toie  ber  53aniÜe*5luflauf 
92r.  1225  gargebaden. 

%tt  Reisauflauf  gel)f  toöljrenb  bem  53acfen  nieftt  fo  fein: 
in  bie  Jjpölje. 

1236*  93tlterer  WoCarOUfU-Auffouf  (Soufflö  aux  macarons 
ameres).        Sotlj  (120  ©r.)  bittere  SJcanbelmacaroncn  («Wanbel* 
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büffeln)  werben  fein*  feingeftofcen,  unb  bann  mit  1  Sotb,  (15  ®r.) 
feinem  ÜHef)l  ober  Steiftmeft  mit  6  £oty  (90  <$r.)  93utter  unb 
llj2  ©poppen  (%  ßiter)  fodjenbem  9tafym  ober  Sftild)  auf  bem 
Breuer,  bem  93ani£Mluflauf  9ir.  1225  gleid),  ju  einem  glatten 
Üeig  abgebrüht,  9iaa)  bem  Umleccen  in  ein  anbere§  ©efdjirr 
Wirb  biefer  £eig  mit  5  fiot^  (75  <&r.)  3ucfer  öerfü^t  unb  mit 
adjt  Güergelb  unb  bem  ju  ©djnee  gefd)lageuen  Siroeijj  üermi[d)t, 
bann  eingefüllt  unb  toie  ber  23aniuV2lufIauf  9?r.  1225  gebadfen. 

1237.  S3etprob-^tuf(auf  (Souffle  au  petit  pain). 
©jpffel  ooH  geriebenes  mürbeS  5ßrob  ober  2ftild)brob  werben  in 
8  Sott)  (120  ©r.)  frifdjer  S3utter  [djwacb,  gelb  geröftet,  bann 
mit  1  Saloppen  0/*  ßiter)  fodjenber  9)tild)  aufgefüllt  unb  auf 
bem  §euer  ju  einem  biefen  $eig  abgebrüht,  ber  umgeleert  unb 
mit  6  2otf>  (90  ©r.)  3«cfer  oerfüjjt  wirb.  <flaa)  einigem  9lb* 
füllen  werben  adjt  (Siergelb  unb  ba§  $u  ©djnee  gefajlagene  (£i= 
Weijj  bamit  oerrüfjrt,  biefeS  wirb  eingefüllt  unb  bem  üßanilte* 
Äuffouf  9ir.  1225  gleidj  gebaefen.  2Ran  fann  biefen  Auflauf 
mit  einem  jeben  beliebigen  ©erudfouefer  (*Rr.  1060—1065)  geben. 

1238.  ©#toar$brob=2foflauf  (Souffle  au  pain  bis).  *c$t 
ftarfe  (Efjlöffel  ooH  geriebenes  ©dOwar^brob  werben  mit  6  £otb, 
(90  ©r.)  füfjer  33utter  fdnoad)  gelb  geröftet,  bann  mit  1  ©poppen  , 
(7«  Siter)  fodjenbem  rotbem  2öein  aufgefüllt  unb  auf  bem  fteuer 
ju  einem  £eig  abgebrüht,  ber  alSbann  in  ein  anbereS  (&ef<$irr 
umgeleert,  mit  8  ßotb  (120  ©r.)  geftojjenem  3utfer  üerfü^t  unb 
mit  folgenbem  ©emür^e  öermifdjt  wirb:  Sin  (Eßlöffel  bofl  in 
feine  Söürfel  gcfdjnittener  Zitronat,  ebenfooiel  ^omeranjenfdjale, 
ber  bünn  abgeriebenen  ©djale  einer  Zitrone,  etmaä  geftafjenem 
3immt  unb  einer  ÜJtefferfpifce  Doli  helfen.  (£§  werben  nun  nad) 
unb  nadj  fcd)§  (Sierbotter  bamit  oerrüfjrt,  fowie  ba§  ju  feftem 
€>d)nee  geflogene  ßiweifc;  bie  ÜJlaffe  wirb  bann  in  eine  bünn 
mit  S3utter  au§gefrridjene  Sluflauf^orm  eingefüllt  unb  im  Ofen 
s/4  Stunben  lang  gebarten.  SBenn  ber  Auflauf  fyorf)  aufgegangen 
ift  unb  ein  bunfelgelbeS  Slnfefjen  bot,  wirb  bie  %oxm  au§  bem 
Ofen  genommen,  ftarf  mit  feinem  3"der  beftäubt  unb  fogleid) 
ju  £ifdje  gegeben. 

1239.  Aufgelaufene«  Omelette  (Omelette  soufflä).  ©eo)§ 

€iergelb  werben  mit  einem  ßfjlöffel  oofl  (Sitronenjuder  (Wr.  1060) 
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gut  untcrcinanber  gerührt,  unb  bann  mit  bem  fe^r  feften  ©dmee 
bon  jefm  eiern  oermifd)t.  9hm  tmrb  eine  fdjon  fcifje  Omelette* 
Pfanne  mit  etroaä  geller  Stattet  begoffen  ober  aud)  nur  mit  ©pedf 
befinden,  bie  £älfte  Don  ber  Pfaffe  barauf  gegoffen  unb  berfelben, 
unter  feister  ^Bewegung  oon  unten,  eine  gelbe  ftarbe  gegeben. 
$iefe  Omelette  wirb  nun  getieft  umgemenbet  unb  auf  ber  anberen 
Seite  ebenfalls  fd)ön  gelb  gebaefen,  fo  bafj  e§  einem  frönen  leisten 
ßudjen  äl)nlic^  fiet)t,  ber  bann  bet)utfam  auf  bie  beftimmte  ©Rüffel 
gelegt  unb  mit  einem  beliebigen  hingemachten,  am  beften  mit  einer 
5flarmelabe,  beftrid)en  wirb.  $)ie  anbere  £)älfte  mirb  nun  audj 
gebaefen,  unb  ba§  $uerft  ©ebatfene  bamit  bebeeft.  *£)a§  ©anje 
mirb  ftarf  mit  feinem  3ucfer  beftreut,  mit  etroaS  (Sitronenfaft  bt= 
fprifct,  nochmals  mit  Qudex  beftreut  unb  15  Minuten  lang  im 
abgefüllten  Ofen,  bis  e§  eine  rott)braunc  garbe  f>at,  gebaefen 
unb  bann  fogleidj  511  £ifd)e  gegeben. 

$)a§  93ermifd)en  be§  ©dmee§  mit  ben  Sierbottern,  fomie  ba§ 
93acfen  in  ber  Pfanne,  mufj  ettoaS  fcfjnefl  bor  ftd)  gefjen.  $ludj 
biefeS  ©erid)t  mujj  burd;au§  gleid)  feroirt  merben. 

1240.  (Sier-- Auflauf  (Omelette  souffle"  au  four).  fldjt 
2otf)  (120  ®r.)  feiner  3ucfer  mirb  mit  fieben  Giergetb  fe&r 
flaumig  gerüfirt,  bann  mit  einem  (£jslöffel  öoU  Zitronen*  ober 
©rangenuitfen  (Wr.  1060  ober  1061)  unb  mit  ebenfobiel  Zitronen* 
}aft  gewürgt,  ©er  ©dmee  ber  hier  fömmt  nun  f)inju,  bie  9Jtoffe 
toirb  in  bie  mit  93utter  beftridjene  sfluflauf*3orm  eingefüllt  unb 
20-30  Minuten  gebaefen. 

1241.  flpricofcn-Wuflanf  (Soufflö  d'abricots).  ©e<p 

löffei  oott  flpricofen^armelabe  merben  mit  brei  ßfelöffel  Doli 
feinem  ßutfer  gut  Derrütjrt,  unb  bann  mit  bem  fet)r  feft  ge= 
fajlagenen  ©ct)nee  oon  fecf)§  ^itueife  Dermifdjt,  in  eine  ©itber= 
cafferolle  ober  tiefe  ^orjefianfepffel  eingefüllt,  ftarf  mit  Suder 
beftreut  unb  im  abgefüllten  Ofen  V*  ©tunbe  gebaefen. 

1242.  Duitten-Nuftouf, 

1243.  flctfel^uflauf, 

1244.  f  firfi* -^uffauf  unb 

1245.  2Wirabeflen= Auflauf,  $tc  Auflaufe  oon  Ouitten, 
Äpfeln,  ^M"*)™/  Mirabellen  u.  f.  to.  toerben  alle  auf  biefelbe 
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2Beife  mie  9fr.  1241  zubereitet.  §at  man  feine  5flarmelabe  üor« 
rätfjig  unb  foflen  frifcfye  $rüd)tc  ba^u  genommen  merben,  fo  fod)t 
man  fo!d)e  mit  etmaS  SBaffer  meid),  treibt  fie  bann  burcf)  ein 
©ieb  unb  fodjt  pe  nodjmalS  mit  bem  nötigen  Qudtx,  unter 
anrjaltenbem  ^Rü^ren,  fo  lange,  big  fie  bie  gehörige  "Sicfe  fjaben; 
fie  merben  nun  in  ein  anbcrcS  ©efd)irr  umgeleert,  bis  511m  gänj* 
licrjen  (Srfalten  gerührt  unb  bann  mit  bem  (Sdmec  öcrmifdjt. 

1246,  Abbeeren  Auflauf  (Souffle  aux  fraises).  3mei 
©djobpen  (1  Siter)  reife  unb  fdjön  rott)  auefefjenbe  2Batb=Qr.rb* 
beeren  merben  burdj  ein  grobes  ipaarfieb  getrieben.  $)icfe§  (£rb* 
beerenmarf  mirb  bann  mit  ad)t  @fjlöffel  ooü  feinem  Qucfex  in 
einer  Sdjüffel  einige  3"1  fang  flaumig  gerührt,  aisbann  mit 
bem  feft  gefdjlagenen  <Sd)nee  üon  nd)t  Gcimcijj  genau  oermi[d)t, 
in  eine  9Iu?Iüuf=5orm  ober  ^orjeflaufdjüffel  eingefüflt,  ftarf  mit 
3ucfer  beftreut  unb  im  abgefüllten  Ofen  ungefähr  l/s  Stunbe 
lang  ju  rotbrauner  $nrbe  gebaefen.  ©ine  teicfjte  Söürje  üon 
Zitronen-  j>ber  Drängender  (9ir.  1060  ober  1061)  ift  fefjr 
angenefmt. 

1247*  St äfc-Wuflauf  in  ^icrfatfdn  (Fondus).  3n  fe$* 

Sott)  (90  ©r.)  leicht  jerlaffene  Söutter  fommen  4  £ot()  (60  ©r.) 
feinc§  ÜJcer)!  ober  ^artoffelmeljl,  baS  oerrüfjrt,  unb  bann  mit 
1  <Sct)oj)pen  (Vi  Siter)  fodjenbem  Di'abtn  ober  9ftild)  auf  bem 
treuer  ju  einem  garten  2eig  abgebrüht  mirb,-  ber  nun  mit  6  Cotb 
(90  ©r.)  geriebenem  ^armefanfä'S,  mit  2  £otrj  (30  0r.)  ©djmcijer« 
fäS,  einem  Teelöffel  oofl  3ucfer  unb  einer  Dttefferfrn^e  oofl  meinem 
Pfeffer  unter  anl)altenbem  3Rüt)ren  auf  bem  §euer,  oermit'djt 
mirb.  yiad)  einigem  Slbfüljlen  merben  nad)  unb  nad)  oier  CSier* 
gelb  unb  fpäter  baS  ju  feftem  ©dmec  gefd)fagene  (Jimeijj,  nebfl 
einem  G&Iöffel  »ofl  gefd)Iagenem  SRalmt  barunter  gerührt,  biefe 
9Jtaffe  mirb  nun  in  Heine  ^ßapierfapjel  gefüllt,  [ogteidj  in  ben 
Ofen  geftellt,  ungefähr  15  Minuten  lang  bis  ju  rotbrauner 
ftarbe  gebaefen  unb  bann  fo  fd)neß  mie  möglich  ju  £ifa>  ge= 
geben. 

1248,  §cd)t--$l!f!auf  (Souffle  de  brochet).  ^n  */4  $funb 
(120  (£r.)  Butler,  bie  auf  bem  fteuer  vergangen,  mirb  fomel 
feines  5Jicl)I  oerrüfnt  als  bie  Butter  juläjjt,  um,  mit  SWaaS 
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(1  ßiter)  Wüij  aufgefüllt,  einen  glatten  £eig  ^erjupellen.  Sßßenn 
biefer  erfaltet  if!,  fo  roerben  fed)§  (?icrbotter  baju  gerührt,  unb 
nachbem  fold)c§  mit  einem  Seiler  not!  ausgegrätetem  unb  in 
fleine  6tü(fd)cn  gebratenem  unb  mie  9?r.  774  abgef odjtem  £ed)t 
Dermifd)t  ift,  roirb  ber  fefte  Sdjnee  non  fcd^e  £imeifjen  baju 
gegeben,  $aS  (ftanje  wirb  nun  in  eine  mit  Söuttcr  ausgewichene 
gorm  gefüllt  unb  im  Cfen  V*  — 8/4  ^tunben  gebatfen. 


2)rei  uub  brei^igfter  5lbfd)mtt. 


$ott  bett  vtxfdfiebenm  grentem 

%üx  ba§  franjöfifdje  SBort  (£reme,  womit  bie  folgenben 
©ertaste  im  ungemeinen  bezeichnet  rocrbcn,  fonnte  ich  feinen 
paffenbcn  beutfdjen  9lu§brucf  jinben,  ich  l)abe  beSroegen  ba§  2Bort 
6t6mc  beibehalten,  ba  e§  in  ben  $üd)en,  burdj  langjährige  (Se« 
toohuheit,  gleichfam  in§  2)eutfche  übergegangen  ift.  3d)  ha&e  b\e 
Derfc^iebenen  ßrßme  in  eigene  9lbtf)e4lungen  eingeteilt,  um  einen 
fdjneQeren  Ueberblicf  über  ba§  ©anje  ju  erlangen. 

a)  Wefodjtc  (Iteme  (CrSnies  au  bain-Marie). 

©ie  folgenben  (£remc  bezeichnen  ftch  fdjon  burd)  ihren  tarnen, 
fie  merben  mciftcnS  in  eigenS  l)itx^u  bcjtimmten  (Sr6me=33echern 
ober  (5reme=Sd)alen  in  ^ci^cm  35abe  (Bain-Marie)  gefönt,  falt 
gefteKt  unb  bartri  ferüirt,  furj  t»or  bem  ^nridjten  mirb  bie 
Oberfläche  mit  feinem  3«<fo  beftreut  unb  mit  einem  glühenben 
(Sifen  gebrannt. 

2>och  fönnen  biefe  (Sreme  aud>  in  ®etee*Örormen  eingefüllt 
unb  barin  gefönt  merben,  aisbann  nimmt  man  aber  nur  ganje 
<£ier  ba$u,  um  ben  Bremen  mehr  ftefiigfeit  §u  geben.  Waä) 
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ifyrem  (Walten  werben  fte  geftürgt  unb  otyne  weitere  Qvityat  ober 
mit  einer  falten  <Sauce  OJir.  75  —  77)      £ifd)e  flegeben. 

2)ie  gönnen  werben  mit  füjjem  3JlanbcIöl,  mittelft  eineä 
^PinfelS,  bünn  auägeftridjen. 

1249.  ©Cfodjter  Sonttte-^reme  (Creme  au  bain-Marie 
ä  la  vanille),  ^n  2  ©poppen  (1  Siter)  fot^enbc  ober 
füfjen  9taf)m  wirb  eine  fjalbe  6tangc  in  Heine  (Stüde  gefdjnittene 
93anifle  gelegt  unb  nod)  5  Minuten  lang  bamit  gefod)t,  bann 
bie  (Safferofle  bebeeft  nnb  utrüdgefteüt.  92un  werben  fünf  6ter« 
gelb  unb  fünf  ganje  @ier  mit  10  2otf)  (150  (&r.)  feinem  3"<fa 
mittelft  einer  <5d)neerutlje  üerfd)lagen  unb  mit  ber  abgefüllten 
ÜRild)  genau  oermijdjt;  ba3  ©anje  läfet  man  mehrere  Mal  burd) 
ein  Spaarfieb  laufen,  bamit  jiä)  bie  Sier  mit  ber  TOildt)  beffer 
ücreinigen.  9hm  werben  bie  93edjer  ober  bie  <5d)ale  bamit  ange* 
füllt,  unb  biefe  in  eine  Safferofle  ober  Pfanne  gefteflt,  worin 
fo  üiel  fyeifjeS  2öaffer  ift,  bafj  bie  33ed)er  etwaS  über  bie  £)älfte 
barin  fielen.  3)ie  (Eaff  erolle  wirb  nun  über  fein*  fdjwadjeS  fteuer, 
am  beften  über  glüfjenbc  9Ifd)e,  gefteflt,  mit  einem  ^cdel,  worauf 
glüljenbe  $ol)len  finb,  bebedt  unb  ber  ßreme  auf  biefe  9Irt 
Iangfam  gebämpft.  *ftadj  Verlauf  üon  l1^  ©tunbe,  wenn  fidj 
nämlid)  ber  Sreme  feft  anfüllen  läfjt,  wirb  er  au§  bem  Söaffer 
genommen  unb  falt  gefteflt.  93eim  5lnrid)ten  werben  bie  Söedjer 
rein  abgeputzt,  mit  feinem  3udex  beftreut,  mit  einem  glür)enben 
(£ifen  gebrannt  unb  ju  Üifaje  gegeben.  2Öifl  man  biefen  Gröme 
f efter  Ijaben,  fo  werben  mein*  (Sier,  unb  im  (&egentf)eif,  wenn 
er  feiner  fein  fofl,  weniger  ©er  genommen. 

©efjr  ift  barauf  ju  ad)ten,  bafj  ba§  2öaffer,  worin  ber  (Sreme 
gargemadjt  wirb,  nid)t  fod)t,  fonbern  immer  nur  fod)enb  fjeifi 
erhalten  wirb. 

1250*  ©Cforfltcr  DranflCn-KremC  (Creme  au  bain-Marie 
ä  l'orange)  unb 

1251*  ©cfod)tcr  SttronC«=Kreme  (Creme  au  bain-Marie 
au  citron).  ©iefye  ben  borl)ergcl)enben  93anifles(£reme  9ir.  1249. 
«Statt  ber  S3aniüe  wirb  bie  9ttild)  mit  einigen  (Sfjlöffcln  ooll 
©erudfauder  (9k.  1060—1062  ober  1065)  gewürzt.  %ud)  fann 
ber  ©efdnuad  buraj  einige  tropfen  Zitronen*  ober  Orangenöl 
ftatt  be3  (&erudjjuder§  mitgeteilt  werben. 

Digitized  by  Google 


©eMte  Gröme  (9Ril<$be$er).  443 

1252.  ©Cfodjtcr  ftoffC--(£remc  (Creme  au  bain-Marie  au 
cafö)  unb 

1253.  ©Cfodjtcr  £l)|CC=(£remC  (Creme  au  bain-Marie  au 
thö).  Üflan  t^eiCt  ber  9ttild)  $u  biefen  beiben  Bremen  ben  (&e= 
fdrniaif  Don  tfaffe  ober  %tyt  auf  bicfelbe  9Irt  mit,  tote  eS  beim 
Skcfcrßme  (9Zr.  1158  unb  1159)  angezeigt  ift.  3m  Uebrigen 
fte^e  93anifle=Sreme  (9U\  1249  unb  Einleitung  ju  biefem 
fdjnitt). 

1254.  ©Cfo^tcr  (£60C0labC^r^mc  (Creme  au  bain-Marie 
au  chocolat).  ©ed)§  2otf>  (90  ©r.)  (Xf>oeolabe  »erben  in  fleine 
Stüdfe  gebrod^en  unb  im  »armen  Ofen  er»eid)t,  bann  mit  eben* 
fooiel  3udet  unb  2  ©poppen  (1  2iter)  fod)enber  TOild^  ober 
ftaljm  glatt  gerührt,  unb  nad&  einem  91bfüf)len  mit  fed)§  Eigelb 
unb  jtoei  ganzen  Eiern  öermtfdjt.  S)a8  SBeenbigen  gefaxt  »ie 
beim  ÖaniuXSreme  (St.  1249). 

1255.  ©Cfo^tcr  (Jremc  mit  Bramel  (Creme  an  bain- 
Marie  au  caramel).  Ein  b,albe§  $funb  (250  <$r.)  3utfer  »irb 
ju  Karamel  (Wr.  1053)  gefönt,  fobalb  er  anfangt  ftd)  ju  für* 
ben,  toirb  ber  93oben  einer  leinet  mit  SButter  beftridjenen  ©etee* 
3form  bamit  bünn  auSgegoffen  unb  ber  übrige  3utfer  mit  et»a§ 
SBaffer  unb  l1/*  ©poppen  (8/4  Siter)  3Rildj  aufgelöft.  9iun  »er* 
ben  fünf  Eiergelb  unb  fünf  ganje  Eier  oerfdjlagen,  mit  ber  Wfy 
öerrübet  unb  burd)  ein  §aarfteb  pafftrt.  9iad)  bem  gänsüdjen 
Erfalten  mirb  bie  auSgegoffene  gorm  bamit  gefüllt  unb  biefer 
Sterne  wie  ber  33aniHe=Eremc  Wr.  1249  gefönt.  $)er  Ereme 
toirb  al§bann  au§  bem  Sßaffer  genommen,  bie  gorm  mit  einem 
£ud)  abgetroefnet ,  eine  ^orjeflanfdjüffel  barauf  gelegt  unb  mit 
ber  gorm  umgetoenbet;  bie  bcroorquillenbe  33utter,  fo»ie  ba§ 
Koffer,  mirb  mit  einer  reinen  ©eroiette  aufgetaudjt.  9Jian  läfit 
nun  ben  Ereme  mit  ber  gorm  rufjig  an  einem  füllen  Ort  ftefjen, 
bamit  berfelbe  3eit  f)at  fi$  überaß  loSjulöfen ;  nad)  Verlauf  oon 
unQefär)v  einer  ©tunbe  mirb  bie  gorm  beljutfam  abgenommen. 

£rofc  aller  «Sorgfalt  ip  e§  bod)  feiten,  baf$  biefer  Ereme 
9Qnj  aus  feiner  gorm  gefjt,  er  bleibt  in  ber  Sftegel  an  einer  ober 
b«r  anberen  ©teile  Rängen,  be§»egen  füllte  er  eigentltdj  ganj  aus 
ber  Ihtd^e  Oerbannt  »erben,  ba  bie  3cit  unb  bie  Sofien,  bie 
man  baran  »enbet,  ntdjt  belohnt  »erben. 
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t>)  (Beforubelte  (kerne. 

$>ie  folgenben  ßröme,  „gefprubelte  (Srßme"  genannt,  jutb 
gleidjfam  au§  ber  9Jtobe  gefommen,  nur  In'er  unb  ba,  mo  au§ 
alt  ^ergebtaa^tcr  ©etuo^n^eit  bic  5lbenbeffen  (Souper)  burd&  ben 
immer  meljr  überfyanb  nef)tncnben  nod)  nidjt  jurüctgebrängt 
finb,  merben  biefe  ßreme  be§  9lbenb§  al3  füfje  ©d^üffel  gegeben. 

1256.  ©eforubelter  $amfle=(Ereme  (Creme  plombiere 

k  la  vanille).  ßjjlöffel  Doli  9?ei§*  ober  ©tärfmetyi  merben 
mit  ad&t  giergelb  unb  1%— 2  ©poppen  (ftarf  8/*  Siter)  9JWd) 
ober  füfjem  föaljm  glatt  berrüljrt,  mit  einer  falben  ©tange  Sßanifle 
belegt  unb  nun  auf  fdjmadjem  geuer  mittelft  einer  ©djneerutfye 
fo  lange  gefdjlagen,  bi§  e§  fidj  Derbitft  fyat  unb  einem  bünnen, 
fe^r  garten  93rei  älmlidj  fte^t;  biefer  mirb  bann  in  ein  anbereS 
©efd)irr  umgeleert,  mit  10  Sotlj  (150  ©r.)  3u<to  unb  eiwro 
©täubten  ©alj  gemüht  unb  bi§  jum  gänjlidjen  ©rfalten  — . 
im  (Sommer  auf  —  langfum  fortgerüljrt.  53eim  9lnrid)ten 
mirb  1  ©poppen  (*/a  ßiter)  gefdjlagcner  3ftal)m  leidet  baruntet 
gemengt  unb  ber  Greme  in  eine  (Eompotiere  ober  ßrpjtaflfdjale 
eingefüllt,  fyodj  aufbrefftrt,  mit  feinem  3ucfer  beftreut  ober  aud) 
in  einer  ÜButterpaftete  (Vol-au-vent)  ju  £if$e  gegeben,  üflan 
fann  aud)  biefen  ßreme  mit  Heilten  S3i§cuit§  ober  2Racaronen 
belegen.  (Sollte  bie  9flaffe  mä^renb  bem  ©djlagen  auf  bem  tyw 
flumpidjt  gemorben  fein,  fo  ift  e§  notfymenbig,  bajj  fold)e  burd) 
ein  grobes  §aarjieb  burdjpafjtrt  mirb. 

©er  gefetylagene  föafmt  ^ierju  mirb  mie  folgt  beljanbelt :  ©in 
(Saloppen  (V2  Siter)  guter  ©djlagrafmi,  ber  im  ©ommer  roenigftenS 
eine  ©tunbe  auf  (Si§  gefianben  Ijat,  mirb  in  einer  tiefen  ©cfyüffel, 
mit  einer  Golemen  9iutl)e,  15 — 20  SRinuten  lang  ju  einem 
biefen  ©d)aum  gejtf>lagen.  9?ad)  einigem  SRufyen  mirb  ber  bide 
©djaum  mittelft  einem  ©d)aumlöffcl  auf  ein  §aarfieb  gelegt, 
bamit  bie  t$lüffigfeit  abtropfen  fann;  ba§  ©ablagen  mirb  mit 
bem  jurücfgebliebenen  Ütatym  mieberljolt,  bis  berfelbe  all  aufge* 
gangen  ift.  3ft  ber  föalmt  gut,  fo  lögt  er  fidj  fd)on  beim  erften 
tölal  ganj  ju  ©dmum  auf  fragen. 

1257.  ®Cf^rubdter  Sfyncofemgteme  (Creme  plombiere 
d'abricots).  93on  jmei  (gjjlöffeln  noH  SReiS*  ober  ©tärfemeljl,  bier 
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(Siergelb  unb  1  ©djoppen  Siter)  füfjem  föctljm  ober  Sftild) 
tturb  auf  bem  fyuex  ein  Sröme  (9lr.  1247)  abgeflogen.  Waty 
bem  Umleeren  »erben  12  ßotf)  (180  ®r.)  feine  5tpricofen**ERar* 
tnelabe  nebft  bem  nötigen  ^uefer  bamit  nerrubrt  unb  beim  %n* 
rieten  1  ©poppen  (Vi  fiiter)  gefdjlagener  9iaf)m  bamit  bermifdjt. 

$)ie  gefprubelten  (£reme  mit  Slepfcl*,  $firfid)en*,  ÜJcirabeÖen* 
SJtarmetabe  u.  f.  tt>.  toerben  auf  biefelbe  Söetfe  jubereitet. 

1258»  ©efyrnbclter  ($rbbcer--(£remc  (Creme  plombiere 

aux  fraises).  53on  einem  (Eßlöffel  Doli  9tei3mef)l,  üier  (Siergelb  unb 
1  ©poppen  (Vi  Siter)  füßem  ftaljm  ober  Oflild)  mirb  mie  1256 
ein  (Sröme  abgefdjtagen,  ber  bann  mit  bem  üflarf  oon  ungefähr 
14  £ot&,  (210  (£r.),  burd)  ein  §aarfteb  gebrüefter,  Srbbceren 
unb  bem  nötigen  3"^r  üerrü^rt  unb  beim  %nrid)ten  mit  einem 
©poppen  (^'3  ßtter)  gefangenem  föafjm  oermifa^t  mirb.  9118 
(SrfennungSjeid&en  wirb  biefer  ßreme  mit  ganzen  (Srbbeeren  öerjiert. 

1259»  ©eforubelter  ^araföino-- Sterne  (Creme  plom- 
biere au  marasquin).  $)er  gefprubelte  2toniuX£rcme  (9fr.  1256) 
»irb  beim  9Inrid)ten  nebft  bem  geflogenen  föaljm  nod)  mit  einem 
®la§  öoO  9Karafc§ino  oermifdfjt. 

c)  ©eftörjte  ober  geflanbenr  milfy&temt. 

$)ie  geführten  ßreme  empfehlen  ftdj  mefjr  burd)  iljr  fd)öne§ 
Slnfefjen,  al§  burd)  iljren  (Sfcfdmiad;  bei  richtiger  unb  aufmerf* 
famer  33efyanblung  unb  3ufammenfe£ung  geben  fie  iebodj  mand)' 
faßbares  (Serid)t.  $)a§  fdjroiengfte  babei  ift  ba8  nötige  55er* 
fjältnifj  ber  ^aflerte  (Gelatine)  jum  (£röme,  ba§  im  Sßinter  ein 
ganj  anbere§  ift  als  im  ©ommer.  S3ei  füf>Iem  SQßetter  ift  meit 
meniger  Gallerte  notfjtoenbig,  bagegen  an  Reißen  ©ommertagen 
muß  me^r  genommen  merben.  3«  ben  (Srömen,  morunter  Söein 
ober  Siqueur  fommt,  mirb  gleichfalls  meljr  (Gelatine  genommen. 

9lu§  bem  ©efagten  mirb  man  erfefyen,  baß  man  fi$  nidjt 
fo  ganj  beftimmt  an  ba§  gegebene  93erfyältniß  ber  (Ratterte  galten 
fann,  bei  einiger  Slufmerffamfeit  mirb  man  Ieiajt  finben,  mo 
mefjr  ober  meniger  genommen  merben  muß. 

$)ie  Gelatine  befommt  man  in  ben  ttalienifdjen  SBaaren* 
l)anblungen  ju  taufen. 
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1260.  ©eftfiratcr  ^ild)  freute  mit  »Ottilie  (Creme 

francaise  ä  la  vanille).  3n  2  ©poppen  (1  Siter)  fodjenben 
fügen  9tal)m  merben  12  £otl)  (180  ©r.)  3uder  unb  eine  in 
Heine  (Stüde  gefdmittene  ©tange  Vanille  gelegt,  unb  bann  nod) 
5  Minuten  lang  gefodjt.  Sh'efer  3Raf)m  roirb  nun  mit  einer 
ßiaifon  ton  ad)t  bi§  je^n  ßiergelb  fe^r  oorfidjtig  auf  bem  Seuer 
legirt,  mit  3  fiott)  (45  ©r.)  auf  gelöfter  ©elatine  üermifcr)t  unb 
burdf)  ein  feinet  §aarfieb  ober  £)aartudj  gcprefjt.  9?ad)  bem  Wb* 
füllen  —  unter  immerroärjrenbem  föüljren  ober  ©ablagen  —  roirb 
ber  ßreme  in  bie  baju  beftimmte  $orm  eingefüllt  unb  an  einen 
füllen  Ort,  im  ©ommer  auf  @i§,  gefteüt.  23eim  $nrid)ten  roirb 
bie  3?orm  einen  9Iugenblid  in  marmeS  SGßaffcr  gehalten,  überall 
abgetroefnet  unb  ber  (Sreme  befjutfam  über  bie  beftimmte  Sd)üfjel 
geftürjt. 

$)rei  Sottj  (45  ©r.)  färb*  unb  gefdjmadlofe  ©elatine  roirb 
in  faltem  SBaffer  geroafdjen  unb  in  einem  ferjr  reinen  ©efd)irr 
mit  1  ©djoppen  Siter)  reinem  93runnenroaffer  6—8  ©tun* 
ben  eingeroeidjt  unb  bann  unter  öfterm  Umrühren  in§  $odjen 
gebraut ;  nad)  einiger  3fü  toirb  ber  leiste  €kt)aum  abgenommen 
unb  bie  ©elatine  nodj  fo  lange  fortgefod)t,  bi§  fie  gänjlid)  auf- 
gelöft  ift  unb  nicf)t  merjr  benn  fect)§  ßjjlöffcl  ooH  ftlüffigfeit  abgibt. 

1261.  ©cfjtäratcr        =  Kremc  mit  Zitronen  (Creme 

francaise  au  citron)  unb 

1262.  (ScfHiratcr  milty  (Sterne  mit  Drangen  (Creme 

francaise  ä  l'orange).  93eibe  roerben  mie  ber  oortjergefjenbe  (Sreme 
9?r.  1260  bereitet.  2lnftatt  SSanifle  wirb  bie  bünn  abgefaulte 
©djale  einer  Zitrone  ober  einer  Orange  in  bem  9taf)m  gefodjt. 

1263.  ©Cftürjtcr  müfrtoSm  mit  ^CC  (Creme  fran- 
caise au  thö).  3u  2  (Sdjoppen  (1  Siter)  fod)cnben  föalnu,  ber 
mit  16  Sott)  (250  ©r.)  3uder  öerfü&t  ift,  fommen  jroei  (gglöffcl 
ooH  guter  £l)ee;  ber  föalnn  mirb  bann  bebedt  unb  jurüdgefteflt, 
nad)  einiger  3*ii  mirb  er  buret)  ein  feines  §aar[ieb  abgefeilt, 
toieber  in§  $oa>n  gebraut,  mit  adjt  (Eiergelb  legirt  unb  mie 
ber  2tonilIe*<Sreme  9ir.  1260  beenbigt. 

1264.  ©eftÜratCt  m\i^=(£xemt  mit  ^Unf*  (Creme  fran- 
caise au  ponche).  9iad)bem  ber  oorf)ergef)enbe  i§ee=(£reme  legirt 
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ift,  mirb  er  nod)  mit  einem  CFfelöffet  coli  (Sitronenfaft  unb  fedj§ 
ßfjlöffel  öofl  $um  ober  9lrraf  üermifd&t.  'Sod)  neljme  man  fo 
m'el  9taljm  meniger,  al§  ber  9him  unb  Sitronenfaft  beträgt,  aud) 
»erben  ftatt  16  ßotf)  20  SotI>  (300  <&r.)  ßuder  genommen, 
ebcnfo  2  2otf)  (30  (&r.)  ©elatine  meljr.  (©ief)e  in  ber  Einleitung: 
93on  bem  geftürjten  ober  geßanbenen  SDWaVßreme,  fomie  audO 
<Rr.  1260.) 

1265,  ©eftürjtcr  2ttüdM£reme  mit  SRarafditno  (Creme 

francaise  au  marasquin).  55em  93aniHe*(Sreme  (9ir.  1260),  ofjne 
üßanifle,  mirb  nad&  bem  ßegiren  ein  <$la§  guter  2Karaf(§ino  bei* 
gemifdfjt. 

1266.  ©cftürjtc  milfr&emt  mit  Sljoulabc  (Creme 

francaise  au  chocolat).  9ld)t  £ot!j  (120  (Sr.)  feine  (Sljocolabe 
merben  in  einem  mannen  Ofen  ermeidfjt  unb  mit  2  Saloppen 
(1  ßiter)  fodjeubem  füfeem  sJlafmt,  morin  12  2otf>  (180  <Sr.) 
3urfer  mitgefodfjt  baben,  öcrrüljrt,  biefcS  mirb  mit  adjt  (Sierbottern 
auf  bem  fteuer  legirt  unb  mit  3  Sotlj  (45  (Ör.)  aufgelöfter 
Gelatine  i>ermifd£)t.  $>er  (Sreme  mirb  aisbann  burd)  ein  feines 
§aartud)  ober  £>aarfteb  gepreßt  unb  mie  ber  Vanille  *  Gremc 
Wx.  1260  beenbigt. 

ÜJZan  gibt  biefen,  fomic  ben  folgenben  #affe*(Sreme  gerne 
jmeifarbig,  bemnad)  mirb  bie  im  (£i§  fte^cnbe  Qrorm  juerft  finger* 
breit  mit  6f)ocoIabec  ober  $affe*C£reme  angefüllt,  unb  menn  biefer 
geftanben  ift,  mirb  ebenfo  Imd)  5knitle*(£reme  (9fr.  1260)  auf= 
gegoffen;  biefeS  33erfafjren  mirb  fo  lange  mieberf)oIt,  bi§  bie 
§orm  öofl  ift. 

1267»  ©eftärater  3midj-(£reme  mit  gaffe  (Creme  fran- 
caise au  cafe').  $on  fünfoiertel  ©poppen  (5/8  ßiter)  füfjem  föabm, 
einer  t)alben  6tange  93amfle,  16  Sott)  (250  ®r.)  £uc!er  unb 
ad&t  <£tergefl>  mirb  ein  (£reme,  mie  ber  93ani£(e*(£reine  9fr.  1260, 
bereitet.  9iad)bem  er  mit  ber  aufgelöften  (Gelatine  öermifd&t  unb 
bürd)  ein  §aarfieb  gepreßt  ift,  mirb  nodj  3/4  ©djoppen  (3/8  Siter) 
feljr  ftarfer  unb  f)eüer  Äaffe  baju  gegeben,  unb  -  bann  mirb  ber* 
felbe  roie  ber  93anille*(£reme  9fr.  1260  beenbigt. 

9)lan  fann  bem  9tafnn  audj  ben  $affegefdf)tnad  auf  bie  9lrt  mie 
fceim  93adcreme  (9fr.  1158)  mitteilen,  unb  baöon  ben  <£reme 
bereiten. 
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1268.  (Scftürater  2JHldj--(£reuie  mit  <£rbfcecrcn  (Creme 

fra^aise  aux  fraises).  (£in  Stoppen  (Vi  2iter)  reife  (Srbbceren 
werben  burd)  ein  feineä  ^aorfieb  getrieben.  $)a3  ^urdjgetriebene 
wirb  bann  mit  bcm  fdjon  etwaä  abgefüllten  53aniflc  -  (Sreme 
9tr.  1260,  oljne  93anifle,  oermifdjt  unb  bann,  wie  bort  angezeigt 
ifi,  beenbigt. 

©Otiten  bie  ©rbbeeren  ben  Greme  nid)t  fdjön  rott)  färben, 
fo  wirb  nod)  mit  etma§  auf  gelöfter  Goaren  iUe  nadjgefwlfen,  aud) 
müffen  einige  2otf)  3u<fcr  mef>r  genominen  werben. 

1269.  ©eftürjtcr  $Wdj--£reme  mit  Sfyricofen  (Creme 

fraiKjaise  aux  abricots).  tiefer  unb  nod)  fo  Diele  anbere  (Srßmc 
wie:  Don  5luana§,  Don  ^firfidjen,  Cuitten,  Üflirabeüen,  Sieine* 
clauben  u.  f.  m.  finb  afle  nur  2öieberf)oIungen  be§  3Sanifle=(£reme 
9tr.  1260,  ofjne  Vanille,  ber  jebe§mal  nacr)  einigem  9lbfuljlen 
mit  V«  Sßfunb  (250  <&x.)  Don  ber  ju  gebraudjenben  9flarmelabe 
genau  Derrüfjrt  wirb.  2)a§  53cenbigen  gefd;ier)t  ftet§  wie  9Jr.  1260. 

(<3ier)c  übrigen^  aud)  bie  53emerfungen  über  ben  geftürjten 
(S  x  6  m  e.) 

1270.  $ie  *!Ihnbeln=(£reme,  ölancmattger  (Biancnmn- 

ger).  (£in  $funb  (\'2  ßilogr.)  gemalter  «Ulanbeln  (flr.  1074) 
werben  mit  etma§  93runnenwaffer  fefyr  fein  geflogen,  alsbaun 
in  einem  ^orjeflantopf  mit  21/«  ©poppen  (l1^  Sitcr)  Brunnen* 
waffer  gut  abgerührt  unb  burdj  eine  ©erDtettc  geprefjt;  ba§ 
Smrdjgetaufcne  mufj  menigficnS  jmeimal  wieber  auf  bie  Wanbeln 
gegoffen  werben,  um  bie  9)cnnbclmilcr)  möglidrft  fräftig  ju  erhalten, 
©ie  wirb  nun  mit  20  2otr>  (300  (Ör.)  3ucfer  Derfufjt,  mit  brei 
Sott)  (45  ©r.)  aufgelöster  (Sclatine  (f.  geftürjtcr  5Jc  tl ^  =  S r  emc 
9tr.  1260)  nermifdjt,  in  bie  beftimmte  ftorm  gegoffen  unb  jum 
©efte^en  (©uljen)  auf§  6i§  geftellt.  93eim  Wnrid)ten  wirb  bie 
3form  einen  Slugenblicf  in  warme»  2ßaffer  gehalten,  mit  einem 
$udje  überall  abgetroclnet  unb  ber  Gräme  OBlancmanger)  be* 
tjutfam  auf  bie  beftimmte  ©Rüffel  geftürjt.  <£)ie  ganje  53er}anb* 
lung  biefcS  (Sr6me§  mufj  mit  ber  größten  föeinlidjfeit  betrieben 
werben,  benn  er  foH  blenbenb  meifj  ausfegen. 

2lud)  biefe  (Sreme  fönnen  mit  üerfdjiebenem  ©efdfjmacf  unb 
oerfajiebener  ftarbe  gegeben  werben,  wie  mit  Orange,  Zitrone, 
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ßaffe,  Grjocolabe  u.  f.  ro.  $>cr  ©efcrnnacf  wirb  irjnen  auf  biefelbe 
2lrt  roie  bei  bem  geftürjten  27hlaV£reme  mitgeteilt. 

Xie  (Sreme  oon  ^iftajien  unb  Spafelnüffen  »erben  ganj  auf 
biefe  2öeife  jubereitet.  $er  (Sreme  oon  ^iftajien  roirb  mit  ©pinat' 
grün  (sJ?r.  895)  grün,  unb  ber  oon  £>afefnüffen  mit  einer  ?luf« 
löfung  oon  (Joajenifle  jart  rott)  gefärbt. 

$ütd)  ba§  (Einfüllen  oon  amci  oerfcfjiebenen  Bremen  in  eine 
Sorm,  roie  rotb,  unb  roeifj,  ober  braun  unb  roeife,  geroinnen 
biefetben  nujjerorbentlid),  nur  mufe  habet  beobachtet  werben,  bafj 
immer  nur  erft  ein  Creme  eingefüllt  roirb,  unb  na$  beffen  gänj« 
Ud)cm  ©eftch/n  (©uljen)  erft  ber  anbere.  9luf  biefe  Söeife  fmb 
bie  6remc  einer  grojjcn  *Dtannigfaltigfeit  unterworfen. 

d)  OicjdjlQflcner  Marjw,  SNaijmjdjnce. 

1271.  SRaftraf^neC  mit  ^OtltllC  (Creme  a  la  Chantilly). 
3*oei  ©poppen  (1  £iter)  guter  2cr)(agraf)m,  ber  im  ©ommer 
toenigftciiS  eine  ©tunbe  im  @i§  geftanben  f)at,  roirb  in  einer 
tiefen  irbenen  ©djüffet,  mittelft  einer  ^öljernen  ©d)neerutt)e, 
15  —  20  Minuten  lang  ju  einem  bieten  ©d)aum  gefdjlagcn.  9toc§ 
einigem  Diuljen  roirb  ber  ©cfmum  auf  ein  £>aarfieb  gelegt,  bamit 
Qße  ftlüffigfeit  abtropfen  fann,  ba3  Anbere  roirb  bann  roieber 
gcfdjlagen  unb  fo  fort.  3ft  ber  föafjm  gut,  fo  Iäfet  er  fidt)  fdjon 
beim  erften  Wal  gauj  ju  ©djaum  fdjlagen.  S3eim  $lnrid)ten  roirb 
ber  gefangene  ftafyn  mit  jroci  gfclöffel  öoH  SSaniflejucfer  (9tr.  1063) 
unb  bem  nötigen  anberen  3"<fo  oerfüfjt,  gut  untereinanber  ge* 
nifrrt  unb  in  einer  ^orjeßanfdjalc  ober  einer  93utterteig=^aftete 
(Vol-au-vent)  etma§  gefjäuft  ju  $ifd)e  gegeben. 

5Jean  fann  ben  9tar)mfdwce  audt)  mit  einem  jeben  (Seruct)« 
juefer  ober  feinen  Siqueure  geben.  $>er  ßiqueur:  roie  *Dtorafä)ino, 
^nifette,  9ium  u.  f.  ro.,  foroie  ber  Sutitx  roirb  JebeSmal  juerft 
beim  9lnrid)ten  unter  ben  föarjm  gemifcfjt/  Sbenfo  fann  er 
ouaj.mit,  burd)  ein  ftaarfieb  getriebenen,  Srbbecren  ober  fonft 
einen  feinen  8rücrjten*sJMarmelabc  oermtfd&t  roerben. 

$er  gute  ©djtagrarnn  mufj  füfj  unb  bief,  unb  burcr)au§  nicr)t 
älter  al§  einen  Sag  fein;  foöte  er  fidt)  beim  ©d&Iagen  nidjt 
öerbiefen,  fo  mufj  man  einen  Stjeelöffel  ooH  feingejtofjenen 
Gummi  arabicum  baju  tljun. 
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450  (Sefrürjte  9lüljm)d)nee  *  Steine  («aljet.  flöfe). 

$)ie  SBcrcitung  bet  ©utterteigpaßete  (Vol-au-vent)  ift  bei 
ben  SButterteigbadereien  angegeben. 

e)  Oicftür^c  Waljmfd)ncc5<£remc,  bntjc-rifcf)cr  £äfe  genannt. 

$ie  föahmfd)nee*(£r6me  haben  t>or  aßen  anberen  Bremen 
ben  93ortheil,  bajj  biefelben  mit  einem  gefälligen  9lnfef)en  auch 
jugleidj  einen  feinen  ©efchmad  öerbinben,  fie  nehmen  beSroegen 
ben  erjten  Sang  ein  unb  finb  überall  gern  gefefjen.  ^xt  3Us 
bereitnng  unterliegt  monier  Sdjtoierigfeit,  namentlich  im  ©ommer, 
mo  ber  ©djtagraljm  ftdj  oft,  tro$  aQer  ©orgfalt,  nur  mit  bielcr 
9Jtuf)e  fragen  läjjt. 

'JtaS  ©chroierigfte  babei  bleibt  immer  ba§  genaue  53ermifdt)en 
be3  DiahmichneeS  mit  ber  aufgelösten  ©elatine  unb  ben  abge* 
rührten  Siern,  TOeldjeS  in  bem  3tugenblicf  gefd)el)en  mufe,  too 
bie  ©clatine  unb  bie  @ier  jroar  falt,  aber  Dennoch  flüffig  ftnb; 
lüirb  biefeS  nid)t  beobachtet,  fo  ift  ber  Sreme  al§  mifjrathen 
nnjufeljen ;  wenn"  bie  ©elatiue  unb  bie  (Ster  noch  311  tuarm  finb, 
fo  fd)iniljt  ber  9laljmfd)nee  beim  93ermifchen,  im  entgegengefejjten 
$all  aber,  roenn  nämlich  bie  ©elatine  ju  falt  ift,  tua§  fid)  im 
Söinter  leidet  ereignen  fann,  fo  bilben  fich  beim  SSermifdjen 
fleine  ^lümpajen,  bie  tro{>  bem  t)eftigften  ©dalagen  fid)  nidt)t  mit 
bem  Slaljmfdmee  öerbinben. 

2Ba3  ba§  Huflöfen  ber  ©elatine  (©alterte)  betrifft,  fotoie 
ba?  richtige  93erbältnifj  berfelben  311m  9fart)mfdjuee ,  fo  gilt  l)ier 
baffclbc,  n>a§  beim  geftürjten  2ttila>(Sreme  barüber  gefagt  mürbe 
(ftebe  bie  SBemerfungen  über  ben  ge {türmten  ÜKtldt)=^reme 
ober  aua^  Wr.  1260). 

1272.  ©eftiirjter  (Sterne  öon  fflafjmfdmee  tntt  Saniffe 

(Frommage  bavarois  a  la  vanille).  (Sine  halbe,  in  fleine  (Stüde 
gefdt)nittenc  ©tange  Stonifle  roirb  in  fünf  bis  fedj§  ©Blöffel  boH 
foc^enbe  TOildt)  gelegt  unb  barin  jugebeeft  nodt)  fünf  Minuten 
langfam  fortgefodjt,  bann  totrb  biefe  Üflildj  mit  fünf  (Siergefb 
legict,  mit  8  fiott)  (120  ©r.)  feinem  3ucfer  unb  3  Sott)  (45  ©r.) 
nufgelöfter  ©elattne  (fieljc  geftürjter  SJKlaVGröme.  ftr.  1260) 
öermifd)t,  aisbann  buvd)  ein  feines  §aarfieb  in  eine  tiefe  ©dt)üffel 
gepreßt  unb  falt  gcftellt.    %id)  bem  (Srfalten,  meines  unter 


tfitized  by  Google 


©eftürjte  9ta^mfdjrt«e*ffreme. 


451 


anlmltenbem  Umrühren  gefdjefjen  mufj,  mirb  mittel)!  einer  fernen 
©(f)necrutl)e  ber  SRarjmfdjnee  Don  2  ©efroppen  (1  Siter)  ©djlag» 
raljm  genau  Damit  Dermifdjt  unb  fogleid)  in  eine  gut  öcrjinnte 
©eleeform  eingefüllt  unb  auf«  m  geftellt.  SSeim  9lnrid&ten 
wirb  bic  ftorm  einen  Stugeublicf  in  toarmc§  Söaffer  gehalten, 
überaö  mit  einem  reinen  £udj  abgetroefnet  unb  ber  Sremc  be* 
fyitfam  über  bie  befiimmte  ©djüffel  geprjt. 

Slucr)  fönnen  burd)  einige  tropfen  feines  Oel,  §.  55.  föofenöl, 
biefen  (Sternen  bie  augenetjmften  SBo^lgerüdje  mitgeteilt  »erben. 

$a§  ©d)lagen  be«  SRarjtneS  ju  ©djaum  gejef^ic^t,  mie  e§  in 
ber  Dort)ergef)enben  Kummer  angegeben  ift. 

1273.  ©cftürjtcr  Sterne  Hott  föafunfdjiiee  mit  Zitrone 

(Fromniage  bavarois  au  citron).  $)ie  bünn  abgefdjälte  ©djale 
einer  (Sitrone,  moran  fidj  aber  burd)au§  nid)t§  2öeifje§  befinden 
Darf,  nrirb  mit  fed)§  (Sfclöffeln  Doli  Sflild)  gefönt,  bie  alSbann 
mit  fe$8  (Siergelb  legtrt,  mit  3  Soir,  (45  ©r.)  aufgelöster  Ge- 
latine Dermifd&t  unb  burcr)  ein  feine§  §aarfieb,  in  eine  tiefe 
^orjeflanfdjüffel  paffkt  wirb,  tiefer  Greme  mirb  nun  mit  bem 
©afte  Don  jroei  Zitronen  unb  12  Sotr)  (180  <$r.)  gefio&cnem 
3urfer  Derrüljrt  unb  nad)  bem  $btuf>lcn  mirb  ber  9tar)mfd)nee 
Don  2  ©djoppen  (1  Siter)  ©djlngrarmi  OJir.  1271)  genau  bamit 
oerbunben. 

(©tetje  bie  sroei  Dorrjergerjenben  Hummern.) 

1274.  ©eftürater  <£r6me  toon  92a^mf4nte  mit  Orangen 

(Frommage  bavarois  ä  l'orange).  ©iefer  (Sreme  ift  eine  SöMeber* 
tjolung  be8  Dorljergef}cnben,  ftatt  Zitronen  »erben  rjierju  füfje 
Orangen  Dermenbet. 

1275.  ©eftürater  Sterne  kiott  fflafatfäinee  mit  %f>tt 

(Frommage  bavarois  au  the).  3n  einen  fnappen  falben  ©poppen 
(Y*  ßtter)  focfjenbe  OJiUd)  fommt  ein  ejjlöffel  Doli  Dom  feinften 
iijee,  bie  üflitcr)  mirb  fogleirh,  ^itgebedt  unb  falt  gefteüt,  al§bann 
burdj  eine  feine  ©erüielte  geprefjt  unb  auf§  §euer  gefegt,  menn 
bie  TOld)  fod)t,  mirb  [ie  mit  fünf  (Eicrgelb  Iegirt,  mit  10  Sotfj 
(150  ©r.)  feinem  3uder  unb  1V2  — 2  Öotl)  (ca.  30  ©r.)  aufge* 
Iöfter  ©etatine  (ftefje  gefräste  9JWaV£reme.  Dir.  1260)  Der* 
tnifdjt,  burd)  ein  feines  §aarfteb  in  eine  tiefe  ©ajüffel  geprefjt 


Digitized  by  Google 


452 


(ÄeftUrjte  9tat)mj$nfe»l£remc. 


unb  falt  gefteüt.  Wad)  bem  CF.rfalten  bicfeS  (SremeS,  meld)e3 
unter  anljaltenbem  Umrühren  gefct)ct)en  mufj,  tuirb  mittelft  einer 
fernen  Sdjneerutfjc  bcr  Sdmum  Don  2  Saloppen  (1  Siter) 
Sd}lagrar)m  (Wr.  1271)  genau  battilt  oermüd)t,  unb  fogleid)  in 
eine  ©eleeform  gefüllt  unb  aufS  (£i§  geteilt.  33eim  51nrtd)ten 
toirb  bie  ftoxm  einen  Slugenblid  in  f)eifjc§  2öaffer  getauft,  überall 
mit  einem  £udje  abgctrotfnct  unb  ber  (£reme  betyutfam  auf  bie 
jur  £afel  beftimmtc  Sdjüffcl  gcftürjt. 

1276.  Gkfriirjter  <£remc  tum  föaljmfuince  mit  fimfd) 

(Fronimage  bavarois  au  rum).  $u  0fni  Dorljergcljenbcn  £r)ee* 
<£remc  (jRr.  1275)  tuirb  l/s  2ot^  (8  ©r.)  ©clotine  unb  2  Soll) 
(30  ©r.)  3udcr  mefyr  genommen,  fo  mie  and)  beim  93crmifd)en 
be§  fönr)mfd)nee§  (Wr.  1272)  mit  bem  (Sremc  noct).cin  (Sfjlöjfcl 
t»ofl  Eitroncnfaft  unb  */4  Sd)oppen  Dom  feinften  9?um  ober 
^Irraf  beigegeben  roirb. 

1277.  ®eftür$tcr  &  äff  freute  toon  föüljmfdjitcc  (From- 
mage bavarois  au  cafe).  SBcttn  bie  9JJilrf)  mie  beim  SBantOc 
ßreme  (9ir.  1272),  jeboer)  ofwe  Vanille,  mit  ben  (Siern  legirt, 
mit  bcr  (Sclatine  unb  bem  3"der  Dcrmifcfyt  unb  pojfirt  ift,  fo 
!ommt  nodj  V4  poppen  [ebr  ftürfer  unb  fcinfdjmedcnber  $affe 
t)ingu.  2)a§  5Rifd;cn  be§  6d)lagral)tneä  jomie  bie  übrige  Söc- 
Imnbluug  bleibt  bicfelbc,  wie  c§  bei  9ir.  1272  angegeben  ift. 

Statt  8  2otb  merben  r)icrju  9—10  Sott)  (150  St)  3udVr 
genommen.    (Sier)e  Einleitung  Seite  450.) 

1278.  ©cftürjtcr  (£(jocoIaöc--(£reine  tum  fönljmfdjnec 

(Frommage  bavarois  au  chocolat).  2£eun  ber  Greme  (9ir.  1272) 
borbereitet  ift,  fo  mirb  er  nod)  mit  6  Sott)  (90  ©r.)  ber  feinften 
ßfjocolabe,  bie  mit  einigen  Efjlöffeln '  Doli  SBafjer  auf  bem  $euer 
glatt  Derrül)rt  mürbe,  Dermifd)t.  Dir  mettere  Sörtjaublung,  mie 
ba§  TOifd^en  be3  Ütabmfcbnce«  u.  f.  m.  ift  biefelbc,  mie  e§  bei 
9fr.  1272  angezeigt  mürbe.  (Siebe  Einleitung  Seite  450.) 

1279.  («eftiirtfer  Warnftfjiito  =<£reme  Don  Mfnljiiifdjitcc 

(Frommage  bavarois  au  marasquin).  bereite  einen  (£reme 
(Wr.  1272),  ber  beim  Vermengen  beS  9iafmifdmee§  («Rr.  1271) 
nod)  mit  fed}§  Eßlöffel  üoü  feinem  ÜJtarafdjiuo  oermifc&t  wirb. 
9115  äußere«  Erfennung^eid^en  biefeö  (Sreme§  ttirb  gemö^nlict; 
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bie  ftortn  juerft  einen  3oö  fad)  mit  *fltnrafd)ino*©etee  ange* 
füllt,  unb  nad)  bem  gänjlid&en  ©eflefjen  juerft  ber  (Sreme 
aufgegoffen. 

©onj  in  berfclben  SBetfe  fann  bcr  ßröme  mit  einem  jebcn 
anberen  beliebigen  ^iqueurc  ober  füjjen  Steine  zubereitet  werben. 

1280.  ©eftüratcr  Dreine  Don  SHdmif rfjitcc  mit Brufen 

(Frommuge  bavarois  aux  abricots).  (£in  IjalM  Sßfunb  (250  ($jr.) 
^pricofen^JJkrmelabe  roirb  mit  ebenfoüicl  Qudex  unb  adjt 
löffei  öofl  <Dlu3fatroein  nebft  3  l'otb,  (45  ©r.)  aufgelöster  (&c* 
Iatine  in  einer  tiefen  ^orjcflanidniffel  Dcnüfjrt ;  nad)  bem  (£rfalten 
toirb  ber  Schaum  üon  2  Stoppen  (1  ßiter)  ©djlagraljm  genau 
bnmit  üerbunben. 

lieber  ba$  Sdjlageu  bc?  9fcil)me§,  fomie  über  ba3  93ermifdjen, 
Einfüllen  unb  ©türjeu  be§  GremeS,  fiefje  Wr.  1271  unb  1272. 

1281.  ©cftürjtcr  ftftmc  öon  sJhl>nifd)iifc  mit  Abbeeren 

(Fromrauge  bavarois  aux  fraises).  Qm'\  ©poppen  (1  Öiter) 
redjt  reifer  SBalbcrbbeere.:  merben  burd)  ein  feines  ipaarfieb  ge= 
prefjt,  biefeS  Üftarf  mirb  in  einer  ^orjeüanfdjüffel  mit  '/s  ^ßfunb 
(250  ($Jr.)  geftofjencm  flurfer  öerfüfct  unb  mit  3  2otf>  (45  ©r.) 
oufgelöfter  ©elntine  nebft  einigen  G$löffeln  uoll  Xere3*2Bein  Der* 
mi}d)t  j  nad)  bem  9lbfüf)len  wirb  bor  üRafnufdjnee  oon  2  ©poppen 
(1  Siter)  <5d)Uigraf)m  bamit  üermifdjt. 

lieber  baS  ©ablagen  bc§  SRabmea,  foroie  über  ba§  Sermifdjen, 
Einfüllen  unb  Stürzen  be§  CtomeS,  fier>e  Wr.  1271  unb  1272. 

9lu§  bem  (Gejagten  wirb  man  eiferen,  bafe  biefe  Sreme  ftdj 
aujjerorbentlid)  oermef)ren  unb  jufammcnfcfcen  laffen. 

f)  «ufflfdje  Sf^arlottett  ober  Charlotte-russe. 

$aburd)  bofe  mnn  auf  ben  glücflidjen  Einfall  fam,  bie 
formen  mit  53i§cuit§  anzulegen,  ebc  ber  £reme  eingefüllt 
tourbe,  entftanb  roieber  eine  eigene  Gattung  oon  Bremen,  bie 
unter  bem  Warnen  Charlotte-russe  ftdj  allgemeinen  93eifaH8 
erfreuen.  @3  gibt  ebenfouiele  Charlotte-russe,  als  e§  geftür$te 
töafmifd)nee*(Sreme  gibt.  Wad)  bem  genommenen  föaljmfdjnee- 
£teme  benennt  ftd)  bie  Sdjarlotte,  mie  g.  35. 
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1282,  fflllfftfd)C  e^arlotktt  mit  Satlifle  (Charlotte- 
russe a  la  vanille),  (£ine  ftorm  ofjne  9io(jr  teirb  inmenbig  mit 
53i§cuit§  ausgelegt,  bann  mit  bem  91af)m*(£reme  mit  SBaniüc 
(9lr.  1272)  gefüüt  unb  inä  <£i§  geftellt.  23cim  s2lnrid)ten  mirb 
bie  ftorm  über  bie  beftimmte  ©Rüffel  geftürjt  unb  bie  Sdjarlotte 
fogleid)  ju  Sifdje  gegeben. 

$)a§  91u31egcn  mit  33i»cuit§  gefdjieljt  auf  folgenbe  9trt: 
3uerft  mirb  ber  93oben  ber  §orm,  bie  bünn  mit  füfjem  9ftanbelöl 
beftridjen  ift,  aufgelegt;  bie  33t3cuit§  müffen  fo  jugefcr)nitien 
(ein,  bafj  man  biefel&en  etma§  über  einanber  fpielenb  legen  fann 
unb  nirgenb§  ein  unbebedter  Kaum  bleibt.  $)ie  (Seiten  ber 
Oform  »erben  mit  ben  glatt  gefdjnittenen  93i§cuit§  aufregt 
ftefyenb  belegt,  bie  ebenfalls  leidjt  über  einanber  fpielen  müffen. 
©infamer  unb  fdjnefler  gefd()tef)t  ba§  91u§Iegen,  roenn  man  eine 
gemölmlidje  93i§cuitmaffe  mefferrüdeubid  auf  ein  mit  2Öacf)§  ober 
mit  93utter  beftrid^ene§  33ndbled)  auftreibt  unb  in  einem  jiemlid^ 
mannen  Ofen  fdr)nell  bi§  ju  gelber  $arbe  badt.  tiefer  bünnc 
$ud)en  mirb  bann  Dom  SBfcd)  Iosgefdjnitten,  unb  fo  lange  er 
nod)  marm  ift,  mirb  juerft  ber  33oben  unb  ber  £>edcl  genau 
nadji  ber  (Sröjje  ber  ftorm  au§gefdniittnt,  unb  ber  93oben  in 
bie  gorm  gelegt,  bann  wirb  ein  langer  ©treifen,  ber  bie  £>ölje 
ber  0orm  r)at,  gefdjnitten  unb  in  bie  §orm,  mitteljt  letdjtcn 
93iegen§,  geftellt.  $)ie  beiben  (£nben  merben  mit  etma§  meiner 
3uderglafur  beftridjen,  bamit  fie  an  einanber  galten.  $>a§  ©anje 
mirb  einige  Minuten  in  einen  mannen  Ofen  geftellt,  um  e§ 
ctma§  abjutrodnen. 

$)iefe  (Bdjarlotten  fönnen  aud)  nadj  ir)rem  ©türjen  mit 
irgenb  einer  beliebigen  3uderglafuv,  $rü$tengel£e  ober  ein» 
gemalten  $rüd)ten  nerjiert  merben. 

3um  5lu§legen  ber  $orm  fönnen  aud)  9Jiacaronen  genommen 
werben. 

1283.  föufftftfe  3rtmrloüen  mit  Vanille  unb  Wnbcira 

(Charlotte-russe  k  la  vanille  et  au  vin  de  Madere).  9?ad)bem 
eine  paffenbe  %orm  mit  93i§cuit§  aufgelegt  unb  ein  Sftalnnfdjnee* 
(Sreme  mit  Sßanitle  jubereitet  mürbe,  merben  gleidjjettig  99i§cuitS 
in  *IJiabeiramein  eingemeidjt.  Sßeim  (Sinfüflen  be§  (IremeS  in  bie 
ftorm  mirb  bamit  fdjiajtenmeife  üerfaljren,  inbem  juerft  joltyo<$ 
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(2I,2  (£tm.)  (Sreme  eingefüllt  wirb,  iji  berfelbe  geflanben,  fo 
wirb  Darauf  eine  &ige  Don  ben  eingeweihten  33i§cuitS  gelegt, 
bod)  fo,  bafj  nirfjtS  baoon  an  bie  SBäube  ber  SafferoHe  fommt, 
nun  wirb  roiebcr  (£reme  aufgefüllt  unb  biejeS  löerfaljren  wirb 
fo  lange  mieber(wlt,  bis  bie  §orm  angefüUt  ift,  ben  ©djlujj 
bilbet  jeboc^  ber  (Sreme. 

g)  ©ein  i  Greine. 

1284.  ©Ctlt-^remC  (Creme  au  vin,  chaudeau).  Sed)S 
CEiergelb,  brei  ganje  gier,  8  £otb  (120  (&r.)  Sudet,  worauf 
bie  ©d)ale  einer  Zitrone  abgerieben  mürbe,  unb  1  ©poppen 
(Vi  ßiter)  weiter  2ßeiu,  werben  in  einem  paffenben  (^efdn'rr 
auf  fa^maajem  Qfeuer  mit  einer  r)öl$ernen  9tutt)e  fo  lange  gefangen, 
biä  baS  ©anje  eine  fdf>aumigbicfe  9Jcaffe  bilbet.  2>er  (£reme 
toirb  bann  bis  jum  ^bfü^len  nodj  einige  3*ü  fort  geflogen, 
in  eine  tiefe  ^orjeDanfcbüffel  gegoffen  unb  falt  gefteUt.  iurj 
bor  bem  21nrid&'ten  wirb  bie  Oberfläche  mit  5öiScuit§,  «Dcacaronen, 
SfteringueS  ober  (leinen  £>ippdjen  Derjiert,  ober,  aud)  nur  ftarf 
mit  feinem  Qüdtx  beftreut  unb  mit  einem  glütjenben  Sifen 
gebrannt.  9flan  fann  ben  ßreme  audj  mit  einem  anberen 
beliebigen  (&efd)tnacte  burdj  SSantüe,  Orange  ober  3intmt  Oer* 
fefyen,  ober  eS  werben,  nadjbem  er  Dom  gcuer  genommen  ift, 
einige  gfjlöjfel  boH  ÜMaga,  3*um,  tfirfdjmaffer  ober  fonft  ein 

"  feiner  tfiqueur  baron  gegoffen. 

1285.  ®cftör§ter  &e  in-iStemc,  rnfftfdjer  <£remc  (Creme 

a  la  russe).  93ier  gelbe  unb  Dier  ganje  (Sier,  l1/«  ©djoppen 
(8/4  Sitcr)  weiter  Söein  unb  8—10  Sott)  (ca.  150  ®r.)  ßueter 
merben  in  einer  paffenben,  wo  möglich  frifd)  oerjinnten,  Safferofle 
mit  einer  ^51$ernen  ©a^neerut^e,  auf  fcfywadjem  Steuer,  fo  lange 
gefajlagcn,  bis  baS  (Sange  eine  garte,  fd)aumig*biefe  SDcaffe,  bon 
angenebmem  (5tefcf)macfe  bilbet.  ©obalb  baS  (Stmubeau  gar  ift 
(fiebe  9fr.  66)  wirb  eS  Dom  Qfeuer  genommen  unb  bis  jum 
Wbfürjlen  oon  3*it  ju  3«*  umgerührt.  Storker  müffen  fa>n 
3  Sotb,  (45  ®r.)  Oklatine  auf gelöft  (fte^e  9Sanifle*(£reme  <Kr.  1260), 
bie  Schale  oon  gmei  Zitronen  auf  3«*«  abgerieben  unb  ber 
©oft  baoon  ausgepreßt  fein;  biefeS  afleS,  nämlicb  bie  ©elatine, 
ber  <£itronengudcr,  ber  (Sitronenfaft  nebft  gwei  ©Söffet  DoU  fetner 


456 


Sfcum  ober  ßirfdjwaffer  werben  mit  bem  &r)aubeau,  wenn  foIaVS 
lauwarm  geworben  ift,  genau  oermifdjt  unb  in  eine  mit  9J?anbelöl 
betriebene  ftorm  gefüllt  unb  aufs  6t§  geftellt.  93etm  2lnrid)ten 
wirb  ber  ßröme  burd)  ein  Ieid)te§  9Iuf«  unb  9lbfd)Wingen  über 
bie  befttmmte  <&d)üffel  geftürjt  unb  fogleid)  ju  ^ifc^e  gegeben. 
*Dton  fann  audj  ba§  (Siwcifc  ju  feftem  Sd)nee  fcfjlagen  unb 
baffelbe  mit  bem  9ium  genau  unter  ben  abgeflogenen  ßrfime 
üerrüfjren. 

tiefer,  fomie  afle  oortjergebenben  (Srßmc,  mo?ui  (Gelatine 
genommen  wirb,  tonnen  ebenfogut  aurf)  mit  ßalbeftaub  CiHr.  11) 
gemalt  werben.  9?ur  mujj  ber  (Staub  fo  flar  als  möglirf) 
gefönt  unb  aße§  Qfrtt  buoon  genommen  fein,  e§  werben  bann 
ebenfoöiel  (£fjlöffel  oofl  oon  bem  auf  bie  £mlfte  eingefodjten 
©tanb  genommen,  al3  man  ©elatine  nehmen  würbe. 

h)  Sü§c  Oklecö,  ©uljen. 

93ei  benjonigen  (ftetec§,  woju  Öiqueur  ober  SBein  genommen 
wirb,  bie  oiel  3uderftoff  enthalten,  wie  3.  53.  33aniflesCiqueur, 
iHiarafdjino,  5Ru3fnt,  Champagner  u.  f.  w.  wirb  beim  klären 
ber  ©elee  etma§  weniger  Qudex  genommen,-  jebod)  ift  e§  gut, 
wenn  man  p  ben  ©eteeS,  bie  ftnrf  mit  geiftigen  (ftetränfen 
gehalten  werben,  etwa§  Stanb  mebr  nimmt,  bafür  aber  fo  Diel 
SBeiu  bmweglä^t,  al3  fpäter  ßiqueur  ober  feiner  23}eiu  baju 
fommt.  2Bie  ötel  man  mer)r  ober  weniger  3"der  unb  2Bein 
nelyme,  läfjt  fidj  nid)t  feft  beftimmen,  man  mufj  fid)  nadj  bem 
(Skfdnnad  ber  §errfd)aft  rieften,  nad)  bem  Angegebenen  wirb 
e§  bei  einiger  Aufmerffamfeü  Ieid)t  fein,  baS  redete  33erf)ältmfj 
flu  treffen.  3)a3  klären,  8d)eiben  unj>  s3Itifgiefjen  ber  füfjen 
(&etee,  fowie  ba§  33err)ä(tnifj  bc§  <5tanbe§  ober  ber  ©elatiue 
unb  beren  33eljanblung  ift  auäfübrlid)  bei  ber  3ubereitung  ber 
gfeifdjgaüerte  (9?r.  10)  angeführt.  Wudj  bitte  idj  t>ie  ©djtuji» 
bemerfung  bei  ber  @rbbecren=Ö5eI6e  (9er.  1296)  \w  lefen. 

1286.  aßrin--®eI6e  ober  ctißliföc  ®etee  (Getee  au  vin). 

£er  auf  anberlbalb  Sdjoppen  (3'4  £iter)  eingefodjte  unb  fall 
geworbene  <5tanb  oon  ad)t  ftalb§füfjcn  (Wr.  11),  mooon  afle§ 
ftett  forgfältig  genommen  ift,  wirb  in  Heine  Stüde  gefdjnttteu 
unb  mit  einer  Örlafdje  weitem  fltyeinwein,  15  ßotl)  (230  ©r.) 
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3ucfer,  ber  bünn  ab^efd)älten  ©djale  Don  jmei  unb  bem  ©afte 
Don  uier  (Zitronen  unb  brei  ganzen  (Siern  in  eine  paffenbe 
(£afferoöe  getban  unb  auf  bem  3?euer,  mittelft  einer  f>öljernen 
9*ut^e,  bi#  jum  JRocbeu  laiigfnm  gefdjlagen.  <£)ie  (£afferoHe 
wirb  bann  forjeid)  com  ftetter  geboben  unb  mit  einem  Detfel, 
worauf  glüb/nbe  ßoljlen  finb,  bebetft.  9iac^  Verlauf  üon  einer 
©tunbe,  wenn  fid)  bie  (SJelöf  geföieben  Ijat,  wirb  fie  auf  eine 
aufgespannte  6eruiette  ober  beffer  in  einen  Oriltrirfnef  oon  frlanell 
gegoffen.  $>aS  fluerft  $)urd)gelaufene  wirb  nod)  einmal  aufge* 
frpttet,  bis  bie  (Selee  Ijcfl  unb  burd)fid)tig  in  bie  untergestellte 
^oneDanfdmffel  lauft.  9tad)  bem  Abfüllen  wirb  fie  mittelft 
eineS  plbernen  1'öjfeIS  in  bie  <&laceeform  gefüllt  unb  an  einen 
füllen  Ort,  im  Pommer  auf  (Si3,  gefteflt.  Steint  9lnrid)ten 
wirb  bie  »yorm  einen  Slugenblirt  in  marme§  Söajfer  gehalten, 
bann  überall  mit  einem  reinen  2ucf)  abgetroefnet  unb  bie  ©elee 
berjutfam  über  bie  beftimmte  Sdjüffcl  geftürjt  unb  fogleid)  ju 
3;ifd)e  gegeben. 

1287.  ^Ultfd)-©elec  (Gelte  au  ponche).  $>ic  Dörfer* 
gefieube  (Mee  (9?r.  1286)  wirb,  nadjbem  fie  burd)gclaufcn  unb 
abgefüllt  ifl,  mit  \a  3dwppen  ^unjrfjeflcnj  ucrmtfdjt,  bann  in 
bie  beftimmte  ftorm  eingefüllt  unb  fall  geftellt. 

1288«  9JiabetrO--(^deC  (Gelee  au  vin  de  Madere).  $ie 
2Bciu-(ftele>  (9h\  1286)  wirb,  itodjbcm  fie  burcfygelaufen  unb 
abgefüllt  ift,  mit  V*  ©poppen  ('/<  Öiter)  Wtobeiramein  üermifcfyt, 
in  bie  beftimmte  fyarm  eingefüllt  unb  falt  geftellt. 

9?ad)  biefen  brei  angegebenen  Wrteu  fann  bie  $etee  mit 
einem  jeben  üiqiieur  ober  feinem  3Bein  ucrmifdpt  werben,  nur 
mufe  bie  SBcrmijdjung  jebe«mal  erft  bann  oorgenommen  werben, 
wenn  bie  ßklee  Jttar  galt)  falt,  aber  bod)  nodj  ftöffig  ift-  3ft 
bie  <£elec  nod)  warm,  fo  befommt  fie  burd)  bie  3utyat  üon 
Siqueur  ober  SBein  ein  trübes  unb  unreines  Mnfeljen;  biefer 
Uebclftanb  tritt  aud)  ein,  fobalb  ocrfäI|d)te  Söeine  ober  Öiqueure 
gebraust  werben. 

1289.  (Sitroiieit-Giclec  (Gelee  au  citron).  ®ie  Zitronen* 
(Sfclee  unt.r|d)eibet  fidj  üon  ber  5ffiein*Gktee  (Tu.  1286)  burefc 
bie  boppelte  3utl)at  Don  (Sitronen)aft  unb  bie  bünn  abgefaulten 
©djaleu  ber  Zitronen.  ' 
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©üjje  ©elec§  (Su(jen). 


1290.  Drangen  ®ctee  (GeUe  a  l'orange).  3ur  Söein* 
©etee  (5Rr.  1286)  wirb  ber  <5aft  l»ou  stcei  Zitronen,  ber  »Soft 
Don  fed)3  uitb  bie  bünn  abgemalte  Schale  öou  jmei  Orangen 
genommen.  9cad)  bem  diäten,  durchlaufen  uub  $altmerben  ber 
(Stelöe  mirb  noch  ein  ©laS  Champagner  rose"  ober  Xeresroein 
baran  gegoffen.  Sic  mirb  in  ber  Siegel  mit  einigen  tropfen 
aufgelöfter,  ßodjenille  jart  roll)  gefärbt. 

1291.  Cnntflem(&Jel6c  in  ben  8tfcalen  (Getee  d'orange 

en  6corces).  *5)ie  fdjönftcn  Orangen  werben  ganj  ausgehöhlt, 
inbem  man  jmerft  oben  eine  fleine  runbe  Oeffnuug  einfdmcibet 
unb  mittelft  eincö  fleinen  Keffers  unb  einem  fdjarfen  ftlbernen 
^^eelöffel  alles  ÜJ^arf  auS  ber  Orange  nimmt,  fo  bajs  btc  (Basale 
fo  bünn  ttrie  möglich  bleibt,  ohne  eine  3Bnnbe  ju  befommen. 
^ic  ausgehöhlte  Schale  mirb  bis  jum  ©ebraudje  inS  falte"$öaffer 
gemorfen,  bamit  fie  fich  nicht  oerjieht.  Öeict)tcr  geflieht  biefe 
Arbeit,  menn  man  bic  Orange  in  jioei  gleite  Rafften  thetlt  unb 
jebe  §älfte  für  fidt)  aushöhlt,  ocr  pbere  $an0  totrb  oaun  gejncft 
auSgefcfmitten.  92un  mirb  ein  Orange*©etee  (9?r.  1290)  jube* 
reitet,  bie  nadj  ihrem  Wbfühlen  in  bie  abgetrorfneten  unb  auf 
QciS  gefteüten  Orangenfdjalen  gefußt  mirb.  93eim  Wnridjtcn  wer* 
ben  biefe  mit  einer  Seröictte  abgetroefnet  unb  mit  grünen  Orange* 
blättern  auf  bie  beftimmte  ©dt)üffel  ober  (Sröftaflfdmle  gejMt. 

«Sehr  fd)ön  laffen  per)  biefe  Orangen  geben,  menn  man  bie 
£>älfte  ber  ©clec  meifj  läfjt  unb  bie  anbere  £)älfte  jart  rotr)  färbt, 
nun  mirb  ber  britte  £heil  einer  ganzen  ausgehöhlten  Orangen* 
fehale  mit  einer  oon  ben  ©eteeS  gefüllt,  nach  beren  ©eftehen  mirb 
fingerhorh  93Iancmanger  (9er.  1270)  auf  gegoffen  urtb  nach  beren 
©eficljen  ber  übrige  SRaum  mit  ber  anberen  ©elöe  angefüllt. 
93eim  9lnrid)ten  merben  bie  Orangen  mit  einer  Seroierte  abge= 
trotfnet,  mit  einem  bünnen  unb  f djarfen  Keffer  in  bter  ober 
fedt)S  %ty\U  gefd)nitten  unb  nun  mit  grünen  Orangenblättern 
über  bie  beftimmte  ©djüffet  jierlich  angerichtet. 

93eim  Aushöhlen  ber  Orangen  mujj  man  Weht  geben,  bafj  oon 
ber  meifeen  Schale  nidjtS  gum  9Jcarf  fommt,  meil  baburch  ber 
Saft  bitter  mürbe.  WuS  gleidjem  ©runbe  bürfen  bie  Orangen, 
fotuie  auch  bie  Zitronen,  nicht  ju  ftarf  ausgepreßt  merben. 
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1292.  2$CC--®ctfc  (Gelöe  au  tU).  3n  bie  2Bein*©elee 
9ir.  1286  fommen  noch  gtoei  (Sfelöffel  Doli  guter  £b«*  unb  nadt) 
bem  klären,  durchlaufen  unb  flbfüljlen  wirb  fte  mit  einem  ©la8 
Äirfchwaffer  oermifcht.  3"  biejer  ©etee  werben  einige  £oth  3ucfer 
mehr  genommen. 

1293.  3oianni«6cfreH  <8tlh  (Getee  am  groseilles).  gm 
Sßfunb  (V»  ßilogr.)  abgerupfter  rother  3oljanm§beeren  wirb  in 
eine  ^orjeflanfchüffel  gett)an  unb  mit  8  Sott)  (120  @r.)  lochen* 
bem,  geflärtem  QudtT  (9Jr.  1046)  übergoffen,  jugebecft  unb  über 
9?<\d)t  an  einen  füllen  Ort  gefteflt;  ben  anberen  $ag  werben 
bie  Johannisbeeren  über  eine  aufgefpannte  ©entfette  ober  einen 
^iltrirfacf  gefd)üttet,  bamit  ber  ©oft  tjefl  ablaufen  fann.  2öär)renb 
ber  3*it  mujj  ein  2Betn»©el6e  (9ir.  1286)  gemacht  werben,  woju 
man  jebodr)  nur  jwet  Zitronen  oerwenbet.  9cad)  bem  ftlören, 
durchlaufen  unb  9tbfüljlen  ber  ©etee  wirb  fie  mit  bem  Durch- 
gelaufenen JobanniSbeerfafte  oermifcht. 

1294»  üixfättl=(&tUt  (Gelte  aux  cerises), 

1295.  ^iaibecren=©cl^C  (Geläe  aux  framboises)  unb 

1296.  $tbbtttttl=(&tWt  (Gel^e  aux  fraises).  diefe  bret 
(SJeleen  werben  ganj  nach  5lrt  ber  3otyanni§beereu"©eI6e  (92r.  1293) 
zubereitet,  die  $irfdjen*©elee  wirb  nach  bem  klären  mit  einigen 
©fjlöffeln  üofl  Äirfdjmaffer  in  ihrem  ©efehmaefe  gefteigert,  fowie 
bie  (Srbbeeren«©clc;e  mit  einigen  @frlöffeln  t»ofl  #ere§  ober  üttalaga* 
wein.  Sluch  fann  man  bei  ben  (Srbbeercn  unb  ben  §imbeeren 
bie  §älfte  Johannisbeeren  nehmen,  wa3  ihren  SEßor)tgcfcr)macf  nur 
noch  erhöht,  ©ollten  biefe  €>bft=©elöe§  nicht  fdr)ön  rotr)  auSfehen, 
fo  muffen  fte  mit  einigen  tropfen  aufgelöfter  Cochenille  bis  jur 
fcfjön  rothen  frarbe  gefärbt  werben. 

9We  bie  oortjer  genannten  @eI6e§  fönnen  auch  mit  ©elatine 
ftatt  be§  #albfujjftanbe§  jubereitet  werben,  ba§  ©erfahren  babei 
geflieht  wie  folgt:  £u  c^nct  tJorm,  bie  ungefähr  3  ©poppen 
(l1/»  ßiter)  h^t/  werben  3,  juweüen  auch  4  ßoth  (45—60  ©r.) 
ber  feinften  ©elatine  in  faltem  SGßaffer  8  ©tunben  lang  einge» 
weicht  unb  auägewafchen,  bie  alSbann  mit  l^s  ©poppen  (8/4£iter) 
reinem  93runnenwaffer  auf§  %euex  gefteflt  wirb;  fobalb  bie  ©e* 
latine  ju  lochen  anfängt,  wirb  fte  fo  geftellt,  bafj  fte  nur  fongfam 
aber  anhaltenb  oon  ber  ©eite  fortfodt)!  unb  ber  auffteigenbe 
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©üfcc  ®etec§  (Suljen). 


(Schaum  raub  mit  einem  filbernen  £öffel  abgenommen.  Söenn 
bie  ©efatine  t>oflfiänbig  aufgelöft,  f»cU  unb  auf  V2  Saloppen 
( l/4  ßiter)  eingefod)t  ift,  feibt  man  jie  burd)  eine  reine,  nafc  ge» 
machte  ©eroiette  in  einen  ^orjellantopf.  $Öä()rcnb  ber-3eit  müjfen 
20  i'otf)  (310  ©r.)  3uc!er  CJir.  1046)  geflärt  roorben  fein, 
beim  oorlejjten  3(bfc$aumen  wirb  ber  6nft  oon  feä>3  Zitronen 
ba^u  getban,  unb  nad)  bem  nochmaligen  3lbfd)äumen  wirb  berfelbe 
ebenfalls  burd)  eine  najsgemadjte  ©eroiette  in  eine  anbere  Sßor* 
5eüanfd)üfjel  gejeibt.  Wad)  bem  Slbfüfjlen  wirb  ber  3ucfa  mit 
ber  (Gelatine  oermifdjt,  ber  jttr  ©elee  beftimmte  2ßein  ober 
ßiqueur  ba^u  getban  unb  fogleid)  in  bie  Öorm  eingefüllt.  3u 
ben  Dbft*©eleen  wirb  bad  Obft  in  einer  ^or^eflanfdrjüfjct  mit 
bem  fod)enben  ©mrup  begoßen  unb  genau  bebceft  über  9cad)t  falt 
geftettt  (f.  Johannisbeeren  -  ©  elee.  9ir.  1293).  ©affelbe  3$er* 
fabren  wirb  bei  ber  Kitronen«,  Orangen*  unb  £f)ee*©elec  be= 
obad)tet ;  bie  bünn  abgehalten  Skalen  unb  ber  Üljee  werben 
mit  bem  fadjenben  Sörup  begoßen  unb  genau  bebeeft,  falt  gefteltt ; 
ber  Sudcx  nimmt  auf  biefe  ?Beife  oon  ben  ifnn  beigegebeneu 
Jugrebicnjieu  noflfommen  ben  ©efd)macf  an.  <5)ie  Steigerung 
be3  ©efdfjmarfe«,  f oroie  ba3  ftärben  ber  ©eWc  geidjieljt,  wie  e» 
bei  ben  oerfdjiebcnen  oorfjergcfycnbcn  ©elee§  angezeigt  ift. 

1297.  SfJofcn '  ÖJcIee  (Gelee  ä  la  rose).  §ierju  werben 
4  Sotfj  (CO  ©v.)  frifdfj  gepflüdtc  töofenblättet ,  nebjl  einigen 
tropfen  aufgelegte  Ivodjeiiifle,  mit  bem  fodjenben  <Snrup,  bc* 
reitet  oon  20  Cotft  (310  ©r.)  3urfer  («Hr.  1046),  in  melden, 
oor  bem  legten  3lb)rt)äumeu,  ber  ©aft  bon  fedj§  Zitronen  ge» 
brürtt  würbe,  in  einer  ^orjeHanfdjüffel  begoffen  unb  bebeeft  falt 
gefteflt.  $)en  nnberen  Tag  wirb  biefer  <2nrup  burd)  eine  reine 
Seroiette  gefeilt  unb  mit  ber  aufgelösten  unb  abgetupften  ©e* 
(atine  (fielje  ben  oornergehciiben  Wttifel  9?r.  1296)  nebft- einem 
©la*  9io[en(iqueur  bermijdjt,  bann  eingefüllt  unb  falt  gefteöt. 

1298.  $Ctld)Cll--(&jeK>C  (Gelte  a  la  violette),  <3>iefe  ©etee 
wirb  oon  $eild)enblättern ,  wie  bie  üorljergebenbe  föofen»®el£e 
(9?r.  1297),  bereitet.  $>a3  färben  gefd)ief)t  mit  etwaS  TUfermeS* 
faft  bi*  )u  einer  jarten  blauen  ftarbe,  unb  in  ibrem  ©efdjmacfe 
wirb  )ie  mit  einigen  (Sfjlöffeln  Doli  $ir|d)waffer  ober  Vanille« 
Siqueur  geboben. 
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9?adj  biefen  jroei  angegebenen  Birten  werben  alle  93Iumen« 
(Feldes*  bebanbelt,  nur  bleibt  ju  bemerfen,  bafe  alle  Sßlumen* 
©eleeS  ibrer  ftarbe  roegen  in  ^orjeflan*  ober  (Sroftaflbed)er  ge* 
füllt  unb  barin  feruirt  »erben. 

1299.  SrÜdjte--@etee  (Gelee  ä  la  Mac^doine).  S)te  bierju 
befiimmte  (Seteeform  loirb  mit  irgenb  einer  beliebigen  ©elöe  bis 
jur  ftälfte  angefüllt,  na$  bem  ©efteben  berfclben  werben  Der* 
fd;iebene  eingemaa^te  ober  frifdje  Obftarten  barauf  gelegt,  bie 
mit  einigen  Üropfcn  ©clee  befprifct  merbeu,  unb  al§bann  wirb 
bic  ftorm  mit  ber  übrigen  ©elöe  oollgefüllt.  $503  ©iürjcn  ge= 
fd;ief)t  roie  bei  ber  2öein*®elee  9?r.  1286. 

1300.  ©Cfdjlagctic  ©etet  (Gelee  fouettee).  fciefe  ©elee 
toirb  gemörjnlid)  nur  bann  gemad)t,  roenn  eine  bon  ben  oorr)er* 
gefjenben  ©elöe§  nid)t  ganj  t)di  ift,  toa*  fid)  mandjmal  ereignet, 
ober  audj  bann,  roenn  man  nid)t  r)inrcid>eub  baoon  f>at.  $)ie 
banu  beftimmte  $oxm  wirb  ftngerljod)  mit  ber  @ek;e  begoffen 
unb  falt  gcftellt,  nun  nürb  bie  übrige  (&etee  in  einer  tiefen 
<5d)üffel  an  einem  füllen  Ort  —  im  "Sommer  auf  (Si3  —  mittelft 
einer  böljernen  <8cr)urerutf)e  fo  lange  gefa)Iagen,  bi§  ftdr)  bie  (Selee 
üerbidt  unb  glänjenb  roeifj  au§ficr)t,  unb  bann  wirb  fte  fogleidj 
in  bie  ftorm  eingegoffen.  £a§  Stürzen  gefcr)iet)t  roie  bei  ber 
2öein*©elöe  (9?r.  1286). 
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SBorme  unb  falte  Obft»  unb  9ftei§ft»cif en . 


33ier  unb  bretfjigfter  3ll>|djmtt. 


Ißaxme  unb  ftatte  ©ßfli-  tmb  ^Utefpetfett. 

1301,  ^Icpfel-SdjarlottC  (Charlotte  de  pommes).  Ungefähr 
fünfjet>n  3Reinette*9lepfe(,  ober  jonft  eine  gute  ©orte,  merben  ge= 
fdjält,  ba§  $ernbau§  baüon  genommen,  in  bünne  Stüde  gefdrjnittcn 
unb  mit  8—10  Sottj  (120  —  150  ®r.)  3uder,  jugcbedt  auf 
fd&madjem  $euer  —  am  beften  in  einem  mannen  Ofen  —  meiä> 
gebä'mpft.  $)ie  SIepfel  werben  bann  in  ein  anbereS  ©efdjirr  um= 
geleert,  mit  einem  (Sfjföffel  öofl  ^itroncn^ucfcr  (9Rr.  1060),  mit 
$mei  (Sjjlöffef  Doli  auSgefteinten  großen  unb  cbenjornel  Keinen  9io= 
finen  (Wr.  1080  unb  1081)  öermtfdjt  unb  !alt  geftcflt.  9?un 
mirb  eine  glatte  runbe  ftorm,  ober  eine  paffenbe  (£afferolle  mit 
in  bünne  ©Reiben  gefd&nittenem  Sßeifjbrobe  (Semmel)  au§ge* 
füttert,  mit  ben  Wepfeln  angefüllt,  ba§  allenfalls  I)erborftef)enbe 
99rob  mirb  ber  ftorm  gleid)  abgefdjnitten,  unb  bie  Sdjarlotle, 
im  mittelroarmen  Ofen,  eine  r)albe  Stunbe  lang  bt§  ju  rott)* 
brauner  garbe  gebaden.  Sie  mirb  bann  betyutfam  über  bie  ge* 
tjörige  Sdjüffcl  geftürjt,  nad)  einigen  Minuten  mirb  bie  gorm 
abgenommen  unb  bie  Sdjarlotte,  mit  feinem  $\\dtt  beftäubt,  ju 
£ifcr)e  gegeben. 

$)a§  9lu§legen  ber  ftorm  gefdjielu"  am  Icid)teften  ouf  folgenbe 
^Jrt :  $u§  trodnem  ©ei&brobe  (Semmel)  merben  ftarf  meffer* 
rüdenbtde  unb  jmeifingerbreite  Stüde  gefdjnitten,  meldje  bie  §>ör)c 
ber  ftorm  fyaben.  *5)iefe  Stüde  $3rob  merben,  ein§  nadj  bem 
anbern,  in  marme  $od)butter  getauft  unb  etmaS  übereinanber 
fpielenb,  aufred)tfter;enb  an  bie  Seiten  ber  $orm  gefteUt;  ber 
53oben  mirb  gleichfalls  mit  paffenb  gefdjnittenem  unb  in  SBuiter 
getauftem  95robe  genau  belegt.  Sin  fdjöncreS  2lnfef)en  befommt 
bie  Sa^arlotte,  menn  man  bie  93robfa)nitten  jebeSmal  au§  ber 
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39utter  in  feinen  3"«*«  tautet,  unb  bann  erfi  bie  ftorm  bamit 
belegt. 

$ie  91epfel  fönnen  auch  ju  einer  biden  2JtarmeIabe  gefönt 
unb  mit  bem  werten  Xty'il  Slpricofen*5ftarmelabe  üermifd^t  »er* 
ben,  bann  bleiben  aber  bie  ftofinen  meg. 

1302.  ?l^riC0fCtt--e*Orl0ttC  (Charlotte  d'abricots)  unb 

1303.  ^tfrftuV  §tf  arloüC  (Charlotte  de  peches).  SBeibe 
»erben  ganj  wie  bie  borhergehenbe  7tepfeI=©(^artotte  (Wr.  1301) 
befwnbelt,  mit  bem  Unter)d/iebe,  bafj  fte,  nach  ihrem  SBaden  unb 
Stürjen  auf  ber  ©Rüffel  mit  bem  abgegebenen  ©mruj>  bon  ben 
fruchten,  ber  bi(f  eingelocht  ift,  begoffen  merben. 

1304.  flalte  @4arIotte  mit  grüßten  (Charlotte  ä  la 

jardiniere).  3mx\t  wirb  eine  Orange « (Seföe  (9?r.  1290)  ju« 
bereitet;  bann  wirb  eine  ftorm  or)ne  9tor)r  mit  SRacaronen  auS* 
gelegt  (fic^c  Charlotte-russe.  9lr.  1282),  bie  fief)  amifdjen  ben 
ilftacaronen  beftnbenben  fleinen  3mifa>nräume  merben  mit  jer^ 
brüdten  SMScuitS  ausgefüllt ;  nun  merben  meifje  unb  rottye 
Johannisbeeren,  (Srbbeeren,  §imbeeren  unb  eingemachte  Ananas, 
bie  in  Heine  SBürfel,  toon  ber  (Öröfje  einer  Johannisbeere,  ge* 
f  dritten  ftnb,  untereinanber  gemifcht,  öon  Men  merben  gleiche 
%ty\U  genommen.  SBenn  bie  Drängendere  anfängt  ju  gefter)en, 
fo  bajj  fie  bidftüffig  ift,  mirb  bie  Qform  mit  ben  grüßten  ooll* 
gefüllt  unb  bie  ©elöe  alSbann  barauf  gegoffen. 

93eim  9Inrid)ten  mirb  bie  ftorm  einen  Wugenblid  in  fodjen- 
beS  SBaffcr  gehalten,  nüt  einem  2udj  abgetrodnet,  unb  bie  ©djar= 
Iotte  bet)utfam  über  eine  ©djüffcl  geftürjt  unb  fogleidj  311  ^ifd^e 
gegeben. 

$ie  oben  angegebenen  ftrüdjte  muffen  fein*  reif  fein,  forg= 
fältig  abgepftücft  unb  burdjgefeljen  merben,  bafj  fid)  nichts  Unreifes 
baran  befinbet. 

Söenn  bie  ftorm  mit  ben  9flacaronen  ausgelegt  ift,  mirb  fie 
auf  feingefiampfteS  @iS  gefteflt,  mobei  man  fireng  beobachten  mufj, 
bajj  bie  Stfacaronen  nidjt  jufammenftürjen. 

S)nS  Tluffütten  ber  <Sefe>  auf  bie  grüßte  barf  aua)  nicht 
auf  einmal  ftattfiuben,  fonbern  nur  nad)  unb  nach,  »«m  nämlia) 
baS  juerft  Eingefüllte  ooüfiänbig  fefigemorben  ifl. 
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älkrme  unt>  falte  Cb\\*  unb  ftebjpeifeu. 


(Sollten  btc  $rüd)te  uirf)t  red)t  füf}  fein,  fo  merben  biefelben, 
bor  ibjem  Einlegen  in  bie  ftoxm,  mit  feingeftofsenem  3o|K 
beftreut. 

1305.  $C})fcl  mit  Flitter  (Pommes  au  beurre).  9Son 

fünfecfyn  bis  (roaitjjig  gleid)  großen  Wcinette*9lepfcln  roirb  ba§ 
^ern^auä  mittel]!  einem  nniben  ^u#ftcä^er  nuSgeflodjen,  bic  SIepfel 
werben  bann  fd)öu  runb  gefd)ält,  oben  uub  unten  glatt  gcfd)uitten 
unb  fogleid)  in  faltcS  SBaffcr,  worin  etmnS  (Sitrouenfaft  ift, 
gelegt.  $ie  §älfie  büimn  mivb  in  10  — 12  2otf)  (1 50—  180*©r  ) 
geflärtem  3udcr  (9h.  1046)  mit  ber  bfinnen  3d)ale  einer  Zitrone 
ober  Orange  langinm  roeid)gefoc!)l(  bod)  fo,  bafj  bie  9lepfel  ganj 
bleiben  unb  fid)  feft  anfügten  faffen.  9iod)  einigem  Wbfüfylen 
werben  pc  auf  eine  tßorjeüanfduiijel  b,eran*golegt  unb  einstweilen 
bebeeft  mar  in  geftellt.  3u  bem  jurürf gebliebenen  6nrup  werben 
uicr  bou  ben  anberen  rotien  9lepfeln,  btc  büunblätterig  gefeftnitten 
finb,  .mit  4  l'otn  (60  ©r.)  fvijd)er  Söutter  einer  biden  93?arme- 
labe  gefod)!,  bie  bann  über  bie  befthnmte  Sd)ü|jcl  tu  einem  jtuei* 
fingerbreiten,  glcidjnuifiigen  runben  ftruuje  aufgeftridjen  unb  eben* 
fafI-5  bebeeft,  warm  geflößt  merben.  91iui  [djneibet  man  bie  übrigen 
robeu  Wepfel  in  bier  2r)eile  rntb  bämpft  [o!d)c  mit  6  £otb, 
(90  (&r.)  3uder  uub  ebeufobiel  frifeber  Butter  —  unter  öfterm 
Umfdjwingen  —  auf  fdjwadjcm  fjfcuer  meid);  einige  Minuten 
uor  iljrem  Söeidjwerbeu  fommeu  uod)  ad)t  big  jeljn  (£fjlojfel  üofl 
ftpricoicu»3)iarmelabe  baut,  hierauf  merbcu  bie  juerft  gefönten 
uub  mann  geftellteu  9Xepfcl  mit  eingemadjten  $irfd)en  ober  9tpri* 
cofen»*Dtarmelabe  gefüllt  unb  über  ben  breffirten  .tfranj  gefteöt, 
uub  in  bie  ÜJtittc  fommeu  bie  Stepfdfdjjnitten.  Xa§  ©an je  roirb 
mit  einem  bieten  ©örop  begoßen  uub  mann  )u  £ifd)e  gegeben. 

Seilt  frijön  nimmt  fid)  biefc  Sdjüffcl  au§,  menn  man  bie 
gaujen  Wepfel  narb,  ibrem  (tyarfodjen  in  Karamel  (9ir.  1053) 
taud)t  unb  fie  bann  gleid)  mit  feingefjncftcn  DJtanbeln  ober 
^iflojicn  beftreut. 

1306.  Wepfd  mit  9Jet$  (Pommes  au  riz).    ©in  ImlbeS 

^ßfunb  (250  Ör.)  reingeroatdjener  uub  blanfdjirter  5Ret§  mirb  in 
1 1  ü  6djoppcn  [  'aI4l  Hilter >  fodjenbc  Wild)  gelegt  unb  langfam  eine 
Stunbe  gefod)t;  uad)  bicrtelftünbigcm  tfodjen  fommeu  5  2otI) 
(75  ©r.)  frifay  SButter,  ebcnfoluci  3urter  unb  2  Sotf)  (30  <5>rJ 
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flein  gebrochene  bittere  Wacoronen  baju,  unb  menn  ber  9lci§ 
ooflfommen  meid)  unb  rroden  ift,  mirb  er  noch  mit  fecbs  (Sier* 
bottern  legirt.  2Bäbrenb  ber  3*'*  mfiffen  jtnölf  Reinette*  ober 
33orSborfer*91epfeI  —  bie  geholt  unb  geoiertheilt  ftnb  —  in  1 2  Sot^ 
(180  <Sr.)  geflärtetn  3"<fo  (9fr-  1046)  toeidjgefod&t  merben. 
9iun  ttirb  ber  föeiS  in  eine  mit  Sutter  beftrichene  runbe  fjorm 
gefüllt  unb  leicht  niebergebrüdt,  bod)  fo,  bajj  in  ber  Üflitte  noch 
fo  biel  leerer  flaum  bleibt,  um  bie  £älfte  ber  gefönten  Slepfel, 
bie  auS  ihrem  ©nrup  gelegt  finb,  aufnehmen  ju  fönnen,  bie 
gform  wirb  bann  fogleich  über  bie  beftimmte  ©Rüffel  geftürjt, 
nad)  einigen  Minuten  bebutfam  abgehoben  unb  ber  ÜieiS  mit  ben 
übrigen  Slepfeln,  eingemachten  tfirjchen  unb  SJtacaronen  oerjiert 
unb  marm  ju  Sifd&e  gegeben. 

2)er  ?Rei§  !ann  mit  jebem  beliebigen  (Serucf)  juder  (Wr.  1060 
bi§  1065)  gemürjt  werben. 

1307.  9?ei$fl!djett  mü  %C) fd  (Gäteau  de  riz  aux  ponames). 
(Sin  fyctlbeS  Sßfunb  (250  ®r.)  reingemafchener  unb  blanfcbirter 
SReiS  wirb  in  einer  paffenben  <£afferoIIe  mit  2  ©poppen  (1  Öiter) 
fochenber  $ftildj  begoffen,  mit  einem  6tücf  ganzen  3immt  unb  ber 
bünn  abgefaulten  Schale  bon  einer  Zitrone  belegt  unb  langfam, 
auf  fchmadjem  Qfeuer  metdt)gefodt)t.  9?ach  Verlauf  öon  ungefähr 
einer  ©tunbe,  menn  nämlich  ber  SftciS  aufgequollen  unb  ziemlich 
troefen  ift,  mirb  er  in  ein  anbercS  (Befdjirr  umgeteert  unb  mit 
6  fioth  (90  ©r.)  füfcer  SButter  unb  ebenfoöicl  geftojjenem  3"cfo 
Dermifcht.  ^adj  einigem  9lbfühlcn  merben  nach  unb  nach  fea)§ 
eiergelb  unb  fpäter  baS  ju  ©chnee  gefangene  (£iroeij$  bamit 
üermifcht.  ©leicbjeitig  müffen  fed)S  bis  acht  SBorSborfer  ?lepfel 
in  ber  ÜJlitte  ausgeflogen,  bann  gefallt  unb  mit  einem  <5tücfd)en 
Söutter  unb  etroaS  3uder  langfam  halb  gargebämpft  morben  fein ; 
fie  »erben  alSbann  herausgenommen  unb  in  ihrer  SJcitte  mit 
eingemachten  £irfcf)en  ober  mit  auSgefteintcn  grofjen  9tofinen  ge= 
füllt.  9?un  mirb  bie  §älfte  oon  bem  9ieiS  in  eine  mit  JButter 
ieftridjcne  ^uflauffchüffel  gefußt,  bie  9IepfeI  toerben  barüber  ge= 
legt,  alSbann  mit  bem  übrigen  SReiS  bebedt  unb  im  Ofen  fünf 
SSiertelftunben  lang  gebaden. 

9flan  fann  ben  9?eiS  mit  ben  91epfeln  auch  ,n  e",er  n"* 
Sßuttcr  beftridjenen  unb  mit  JReibbrob  beftreuten,  glatten  SßubbingS* 
form  baden,  er  mirb  alSbann  geftürjt  unb  mit  Sudex  beftreut. 
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2öarme  unb  falte  Obji-  unb  föeiSfoeijen. 


1308.  ^e^fel  mit  3wferf<t*ee,  flJlerinpeS  (Pommes  ä 

la  meringues).  33on  neutv  gleidj  großen  ^lepfeln  mirb  ba§  tfern« 
fyauS  mittelft  einem  runben  Wusftedjer  ausgeflogen  unb  fd^ön 
runb  gefdjält,  fte  »erben  bann  in  12  Sotb;  (180  ©r.)  geflärtem 
3"cfct  (s)ir.  1046)  mit  ber  bünnen  Schale  einer  Zitrone  ober 
Orange  meidjgcfodjt,  bod)  fo,  bafj  fte  ganj  bleiben  unb  ftd)  feft 
anfüllen  laffen.  sJiad)  einigem  ^lbfür)lcn  merben  jie  auf  ein  mit 
33utter  beftrtrfjeneS  Rapier  gelegt  unb  falt  gefteßt ;  in  bem  jurüd* 
gebliebenen  oorup  merben  jmölf  anbere  9lepfel,  bie  gefd)ält  unb 
biinnblätterig  gefdmitten  finb,  ju  einer  nid)t  feljr  biefen  5ttarme« 
labe  gefönt.  9iun  mirb  bon  brei  Simeijj  unb  16  2otl)  (250  ©r.) 
3utfer  ein  3u<tof$""  ßfe  1073)  gemndjt,  momit  bic  juerji 
getonten  ganjen  Wcpfcl,  boren  Oeffnungen  mit  eingemaa^ten 
$irfct)en,  Slpricofen*  ober  Ouitten  *  9J?armeIabe  angefüllt  finb, 
mefferrüdenbid  gleidjmäfjig  beftridjen,  ftarf  mit  feinem  Qudtx 
beftreut  unb  in  einen  abgefüllten  Ofen,  bi§  fte  eine  fjeßgelbe 
ftarbe  l>abcu,  gefteßt  merben.  5>ie  9IepfeI=9flarmelabe  mirb  nun 
über  bie  beftimmte  <5tf)üffel  glatt  geftria^en  unb  bie  Wepfel  in 
)d)Öner  Orbnung  barüber  gefteßt;  man  fann  fte  falt  ober  marm 
ju  Xifd&e  geben. 

1309.  föctS  mit  ®irfd)en  (ßiz  ä  la  marquise).  $ret 
33iertelpfunb  (370  ©r.)  reingemafdjener ,  blanf djirter  unb  auf 
ein  §aarficb  abgefd)ütteter  9tci§  merben  in  1 l/»  ©poppen  (8/4  Öiter) 
fodjenbe  TOildt)  gelegt,  jugebedt  unb  langfam  ungefähr  eine  ©tunbe 
gefodjt,  fo  bafj  ber  s5tet§  mei$  ift  unb  alle  flJWdj  eingefogen 
f)at,  er  mirb  bann  in  ein  anbcreS  ©efdjirr  umgeleert  unb  mit 
5  Sotb,  (75  @r.)  3uder  unb  6  Cotf)  (90  ©r.)  »utter  bermiföt. 
Waty  einigem  91bfüf)len  mirb  ber  9tei§  nodb,  mit  bem  ©elben 
üon  fcd)£  (Siern  berrüljrt,  ba§  SBeifje  mirb  ju  feftem  <Sd&nee  ge* 
idjlagcn  unb  gleichfalls  unter  ben  3ftei§  gemengt,  ber  nun  in 
eine  glatte,  ruubc  ober  obalrunbe  $orm — bie  mit  93utter  auS- 
geftridjen  unb  mit  Sftcibbrob  beftreut  ift  —  eingefüllt  unb  im 
mittelmarmen  Ofen  ju  bunfelgelbcr  ftarbe  gebaefen  mirb.  Unter* 
beffen  mufj  1  $funb  (Vi  tfilogr.)  frifd&e  tfirfd&en  abgerupft,  bie 
£>älfte  baoon  auSgefteint,  mit  einem  ©la§  rotten  SBein  unb 
!/4  s45funb  (120  ©r.)  3ucfer  gargefodjt  merben,  bon  ber  anbeut 
§älfte  Äirfd&en  mirb  eine  bide  breiartige  tfirfajeufause  (9ir.  70) 
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jubereitet,  nadjbem  biefelbe  burdjgetrieben  ift,  nochmals  aufgeloht 
fyat  Unb  abgefd)äumt  mürbe,  tnirb  fte  mit  ben  gefönten  #irfd)en 
üermifdjt.  ©er  gebadene  9tei8  wirb  nun  geftürjt,  1  QoU  (2ljt  <£tm.) 
breit  am  äußern  ftanbe  ringsum  mit  einem  Keffer  ein  (Sinfä)nitt 
gemadjt  unb  aufige&ötjlt,  in  bie(e  Oeffnung  werben  bie  Äirfdjen 
gefüllt,  bann  jugebedt,  ftarf  mit  3uder  beflreut  unb  fogleid)  $u 
$ifä)e  gegeben.  £a§  @infd)neiben  unb  2lu8$ö^en  be§  SRci§fud>cnS 
barf  nid)t  fogleiä)  borgenommen  werben,  wenn  berfelbc  gebaden 
ift,  fonbern  juerft  nad)  einiger  3eit,  wenn  ber  3iei§fud)en  jtd) 
gefefet  (ausgeruht)  $at. 

1310.  ©CftÜrate  Styfel  (Pommes  &  la  regent).  Hd&t 
bi§  aer)n  grofje  SIebfel  werben  gefdjält,  gebiert&eilt  unb  mit  bem 
©afte,  nebft  ber  bünnen  ©ä)ate  einer  Zitrone  unb  einem  ©tüd 
3immt  in  12  2ot$  (180  ©r.)  geflortem  3u*er  (!rtr.  1046) 
meid)gefod)t,  fte  werben  alSbann  tyerauSgelegt  unb  nod)maI8  in 
gteid)grofje  Studien  glatt  gugefa^nitten.  *Run  wirb  eine  ©ele> 
form  fingernd)  mit  2öein*©elee  (ftr.  1286)  angefüllt,  na$  bem 
(Sefkfyen  berfelben  fommen  bie  Slebfel  in  fajöner  Orbnung  Darauf 
ju  liegen.  $)ie  Abfälle  bon  ben  ^ebfeln  werben  burä)  ein  £>aarfieb 
getrieben,  mit  feljr  wenig  geriebener  5ftuSfatnuf$,  einem  (5Ma8 
ftum  unb  einigen  Coffein  bott  aufgelöfter  ©elattne  (Wr.  1296) 
ü ermißt,  bie  Ororm  wirb  bamit  öoflgefüHt  unb  an  einen  füllen 
Ort,  im  (Sommer  auf  (5i3,  gefteHt.  53etm  9lnriä}ten  tyält  man 
bie  Qform  einen 1  Sugenblid  in  marmeS  2Baf|er ,  trodnet  foldje 
mit  einem  reinen  £ud)  ab  unb  ftürjt  bie  3le&fel  über  bie  be* 
ftimmte  ©djüffel.  ©ie  flflitte  wirb  mit  9ta!jmfd)nee ,  ber  mit 
2ttarafä)ino  (9fr.  1271)  bermifdjt  ift,  ober  mit  einem  falten  2Bem* 
£reme  (9fr.  1284)  angefüllt. 

1311.  föei*  mit  föum  (Riz  a  la  Matthe).  Gin  Stüd 
3uder  bon  8-10  2ot$  (120-150  ®r.),  auf  meinem  bie 
<5d)ale  einer  Zitrone  abgerieben  ift,  wirb  mit  IV4  Sd)obben 
(5/8  Siter)  SZÖaffer  §um  ftcuer  gefegt,  fobalb  e§  fod)t,  fommt 
8  2otr)  (120  ©r.)  Manfdnrter  9Hei§  baju,  ben  man  auf  jlarfem 
treuer  fd)nefl  in8  ßodjen  bringt,  bann  bie  Gafferofle  mit  einem 
Werfet  bebedt  unb  auf  fd)mad)eS  fteuer  jurücffteHt,  fo  bafc  man 
ben  9iei8  20—25  Minuten  Iangfam  fod>en  Iä&t.  ©er  3cei3 
foH  in  biefer3ctt  lörnigt  weid)  unb  giemlid)  troden  fein;  ift  er 
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ju  troden,  fo  wirb  noeb,  SBaffer  nadjgegoffen,  unb  ei  wirb  bann 
in  eine  9ßor$eHanfd)üffel  umgeleert,  mit  einem  ^fetöffel  üoll  (Zitronen* 
faft  unb  einem  <Bla8  guten  $um  bermifdjt,  nad}  einigem  Hbfüljlen 
wirb  er  über  bie  bestimmte  ©Ruffel  aufbreffirt,  mit  eingemachten 
ftrüd&ten  gefdjmadnoll  öerjiert  unb  falt  ju  £ifd)e  gegeben. 

(Sollte  ber  9tei§,  nadjbem  er  umgeleert  unb  falt  gejteOt  iß, 
ju  bid  fein,  fo  werben  nod)  einige  Efclöffel  bofl  geflogener  3"der 
unb  etwas  falte§  SBaffer  bamit  bermif^t,  auf  bafc  ber  9tei§ 
niajt  öappig  wirb. 

3m  ©ommer  ift  e§  ratsam,  bafe  ber  9teiS  jum  9lbfüb,Ien 
auf  (Si8  gefteHt  wirb. 

1312»  ©epürjtcr  mit  föüljmfdjllCC  (Riz  renversöe). 

@in  biertel  $funb  (120  <$r.)  gewafdjener  unb  blanfdn'rter  Sfteiö 
wirb  in  einer  paffenben  (Sofferolle  mit  fodjenber  begoffen, 
fo  biel,  bafj  wenn  ber  tReiS  ben  93oben  ber  Gafferolle  jwei* 
ftngerfyod)  bebedt,  bie  2Rilrf)  aweifingerfyodj  über  bem  9tei3  fte^t ; 
ein  ©tüd  ganzer  3immt  nebft  ber  bünnen  ©djale  einer  Zitrone  wirb 
bajugctljan.  £>ie  ßafferolle  wirb  ^ugebedt  unb  ber  SRetä  langfam 
weidjgefodjt,  ungefähr  eine  t)albe  ©tunbe  lang  unb  aisbann  legirt 
(fief)e  Einleitung:  Segiren  unb  Siaifon.)  XaS  Segiren  ge* 
fajieljt  auf  folgenbe  9lrt:  S3ier  ober  fünf  Grierbotter  werben  in 
einem  paffenben  ©efäfje  mit  fünf  ßfclöffel  Doli  geftojjenem  3"der 
unb  4  2otb,  (60  CBr.)  frifdjer,  füfjer  SButter .  berrüfyrt ;  bamit 
wirb  ber  fodjenb  Ijeijje  SReU  nad)  unb  nadj  bermifd)t  unb  auf 
bem  $euer  fo  lange  fortgerüfjrt,  bis  bie  2Jiaffe  anfangen  nrifl 
ju  fodjen.  $>iefe  $ei§maffe  wirb  in  ein  anbereS,  reine§,  irbeneS 
(Sfcfäfi  umgeleert,  falt  gefteflt  unb  mandjmal  umgerührt.  Mittler« 
weile  mürbe  1  ober  2  ©poppen  (Vi— 1  Siter)  ©djlagraljm  ge* 
fdjlagen,  je  nad>  ber  ©üte  be§  $al)m§.  9?ad)  bem  Slbfüljlen  ber 
ftei§mnffe  Werben  fed#  Eßlöffel  boH  aufgelöster  unb  lauwarmer 
©elatine  barunter  gemengt  unb  bann  fogleidf)  ber  9taljmfd)nee 
unter  leid)tem  Umrühren  Dazugegeben,  fo  bafj  fidj  eine  flaumig 
leiste  9ttaffe  bilbet,  meldje  in  bie  baju  beftimmte  ftorm  einge* 
füllt  unb  an  einen  füllen  Ort,  im  ©ommer  auf  6i§,  gefiellt 
wirb.  S3eim  9lnrid)ten  wirb  bie  ftorm  einen  Slugenblid  in  l)eifseS 
SGßaffer  gehalten,  überall  abgetrotfnet  unb  ber  9tei§  beljutfam  auf 
bie  beftimmte  ©Düffel  geftürjt.  $ie  Seljanblung  ber  Gelatine 
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finbet  H  angegeben  91r.  1260  (©eftfirjter  ÜÄila)  -  £r6me  mit 
SBanifle),  fowie  biejenige  be$  6a)Iagra^me§  brei  unb  breifeigfter 
flbfd&nitt  Seite  449.  $>urd&  bie  3ugabe  bon  ftum  ober  (Sognac, 
ober  irgenb  einen  beliebigen  (&erua)juder,  ober  einigen  tropfen 
irgenb  eine«  motyriedjenben ,  ätberifajen  Oel§,  entfielen  wieber 
eine  SKenge  oerfcr)iebener  9lbwea)3lungen. 


Qttnf  unb  breiftigfter  Slbfdjnitt. 

V 


gStrttertetflßa&errfen. 

1313.  Sttttertcifl^aftetC  (Vol-au-vent).  Eu§  bem  ftnger* 
bt(f  ausgerollten  »ntterteige  (9?r.  1082)  wirb  nacr)  ber  ©röjje 
ber  <&d^üffel  eine  runbe  ober  langrunbe  ©djeibc  auSgefdfmttten, 
bie  über  Rapier  auf  ba§  JBatfbledj  gelegt  unb  beren  Oberfläaje 
mit  abgeflogenem  ®i  mitteljit  eines  Einfeld  leict)t  angeftridjen 
wirb.  5)urdj  einen  runben  Sinfdmitt,  jwei  ft'mQtr  breit  üom 
9tanbe,  wirb  nun  ber  $)etfel  bejeid&net,  unb  in  betreiben  mit  ber 
5Jtefferfpifce ,  burdj  Ieid)te§  <£infdjneiben,  eine  SSer^ierung  ange* 
bra<f)t.  2>ie  haftete  wirb  fogletdj  in  einen  nidfjt  fct)r  fyeijjen  Ofen 
geti&an  unb  laugfam,  ungefähr  8/4  ©ttmben,  oon  fd^öner  ftatbt 
gebaefen.  9iadj  ber  §erau§nal)mc  au§  bem  Ofen  wirb  ber  $>ecfel 
loSgefdmitten  unb  ber  innere  fette  £eig  mit  einem  ßöffel  berjutfam 
herausgenommen,  ba  wo  bie  haftete  jju  bünn  tjt  ober  einen  Utijj 
tyat,  wirb  etwas  oon  bem  Üeige,  ben  man  mit  (£i  anfireidjt, 
öon  inwenbig  angebrüdft.  SBcim  9Inrid&ten  wirb  jie  mit  einem 
beliebigen  «Ragout,  Orricaffee,  ©lanquette,  &afa>$e  u.  bgl.  gefüllt, 
ber  Slanb  aber  mit  warmer  Glace  beftrid)en  unb  bie  haftete 
fogleia)  feröirt. 

3ft  bie  haftete  $ur  9lufnar)me  oon  füfjen  Reifen  benimmt, 
wie  j.  39.  ju  9*af)mfcfmee,  $Bad»(5reme,  9lepfel*9flarmelabe  u.  f.  w., 
fo  wirb  pc  8  Minuten  oor  i|rem  ©arbaden  mit  feinem  3uder 
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ftarf  beftäubt.  Sollte  ber  Cfen  nid)t  heifc  genug  fein,  um  bert 
3uder  $u  fdhmcljen,  fo  wirb,  nad)  ber  £)erau§nabme  ber  haftete, 
eine  glüfjenbe  @djaufel  über  biefelbe  gehalten. 

1314  dritte  9i0fl0ÜtS  ftfUtfy n  (Petita  voi-au-vent). 

9Ui§  bem  jmei  Sinien  bid  aufgerollten  23utterteige  (Wr.  1-082) 
merben  mit  einem  runben,  ge^atften,  2  3oll  (5  Ctm.)  im  Storcr)* 
meffer  habenben  9lu§|"ted)er  runbe  ^Mattdjen  ausgeflogen,  bie  in 
ihrer  9Jtirte  norfjmalS  mit  einem  Dalben  ^ollgroften,  runben  9Iu§* 
ftedjer  burd)geftod)en  mtrben.  Ter  übrige  £eig  tnirb  nun  ju» 
fammengefdjlngen  unb  meffenüdenbid  ausgerollt,  unb  au§  bem* 
felben  merben  mit  bem  erft  gebrauchten  $lu§fted)cr  ebenfoöiele 
$lättd)cn,  al§  man  9linge  bat,  au§gejtod)en  unb  auf  ein  mit 
3Baffer  bestrichene^  93ledj,  nicht  ^u  bidjt  ancinanber  gelegt.  $)iefe 
^lättd)cn  merben  mittelft  eiue§  ^MnfclS  leid)t  mit  Ori  angeftridjen, 
bie  ^uerft  auSgeftodjenen  9iingrf)en  genau  barauf  gelegt,  foldje 
ebenfalls  mit  (Fi  angeftridjen  unb  bie  ^kftetdjen  fogleid),  im  gut 
geheijtcn  Cfen,  10—15  ÜJHnuten,  oon  fdjöner  garbe  gebarlen. 
<3)ie  $)edel  merben  ertra  auf  ein  nafj  gemachtes  93Iedj  gelegt, 
gleidjfaflS  mit  (?i  angeftridjen  unb  5  —  7  SOtinuten  lang  im  r)eifeen 
Ofen  gebaden.  Wad)  ber  §erau3nar)me  unb  nad)  einigem  9lbfül)len 
ber  Sßaftetd)en  mirb  ber  innere  meiaV  ^eig  mit  bem  f^inger 
niebergeprejjt  ober  mit  einem  Teelöffel  herausgenommen ;  ber 
etma  ju  bunfel  gemorbene  5Boben  mufe  mit  einem  bünnen  Keffer 
abgefdjnitten  unb  bie  ^afletdjen  bi§  jum  (gebrauche  marm  ge= 
fteflt  merben.  93eim  9lnrid)ten  merben  biefelben  mit  einem  be* 
liebigen  feinen  Ragout,  Sölanquette  ober  £Safd)6e  gefüllt,  mit 
t^rem  2)cdel  bebedt  unb  fogleid)  ju  Sifdr)e  gegeben. 

91m  licbfteu  merben  bie  ^aftetchen  mit  einem  9?agoüt»Ü!Äont* 
gla§  OKr.  107)  ober  mit  einem  Salpicon  (9fr.  112)  gefüllt. 
3D?an  fann  aud)  in  jebe§  ^aftetct)en  einen  $apaunennoden  (9tr.  603) 
legen,  ber  mit  einigen  tropfen  fer)r  fräftiger  33efd)amelle  (9fr.  20) 
begoffen  mirb.  91n  Safttagen  merben  fie  mit  gejubftem  Jped)t 
(9fr.  788)  ober  fonft  einem  beliebigen  ftifdje,  ber  auf  biefe  SEBcife 
jubereitet  ift,  gefüllt.  5?on  bem  Eingefüllten  erhalten  bie  Sßafterdhen 
ftetS  ihre  Benennung. 

©inb  biefe  ^ßaftetchen  jur  Aufnahme  oon  füfjen  ©aetyen  be* 
jiimmt,  fo  merben  fie  2  Minuten  öor  ihrem  ©arbaden  mit  feinem 
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3udfcr  ftarf  beftäubt  unb  bamit  oöflig  gargebaden.  S)urdj  bie 
Ofenbifce  fcbmiljt  ber  Uftb  gibt  ben  ^afletd^en  ein  fdjöneS, 
glän§enbeS  91nfef)en.  9kdj  i^rer  §>erau§nat)me  aus  bem  Ofen 
unb  nad)  einigem  91bfüblen  wirb  ber  innere  tDetdr)c  teig  nieber* 
gebrüdt  unb  ber  allenfalls  fd)»arj  geworbene  93oben  abgefdjnitten. 
SBeim  $nrid)ren  merben  fie  mit  einem  beliebigen  Statimfdmee 
(fielje  9tabmfd)nee.  9lr.  1271)  ober  aud)  mit  eingemachten  ober 
frifd&en  $rüd)ten  gefüllt.  $te  frifdjen  ftrüdjte:  mie  Abbeeren, 
3of)anniSbeeren,  Weintrauben  u.  f.  »./werben  Dörfer  abgerupft 
unb  ftarf  mit  3uder  beftreut. 

1315.  tlcme  <ßaftCt4eH  (Petits  pätes  au  naturel).  3luS 
bem  mefferrüdenbirf  aufgerollten  Söutterteige  (9fr.  1082)  »erben 
mit  einem  runben,  2  3<>ß  (5  ßtm.)  im  $>urdjmeffer  Ijabenben 
9lu8fted>er,  runbe  Sßlättdjen  auSgeftoa)en ,  öon  benen  bie  §älfte 
über  ein  nafegemad&teS  3Med)  gelegt  unb  mit  öerfdjlagenem  <& 
leidet  angeflriaVn  »erben,  in  bie  Etitte  eines  (eben  ^lättdjenS 
fommt  ein  fyifelnujjgrofeeS  ©tüd  oon  einer  beliebigen  ftafdje  (jiebe 
Slbfdjnitt  üon  ben  Qfafd^en)  ober  t>on  ber  falt  geworbenen 
(Sroquettemaffe  (92r.  404)  ju  liegen,  fie  merben  nun  mit  ben 
übrigen  auSgeftodjenen  Sßlättdjen  bebedt,  leidet  niebergebrüdt,  mit 
€i  angcjrridjen  unb  im  beifeen  Ofen,  10—15  Minuten  lang, 
öon  fa^öner  ftarbe  gebaden.  53ei  biefen  ^aftetdjen  ift  c§  gut, 
wenn  man  fie,  auS  bem  Ofen  fommenb,  fogteictj  ju  £ifdje 
geben  fann. 

1316.  $ari0le:?aftet(f)ett  (Petits  pätös  en  Dariole).  Wit 
übrig  gebliebenem  ©utterteig  ober  mürbem  2eig  (9?r.  1088), 
ber  ftarf  mefferrüdenbid  ausgerollt  ift,  merben  Heine  'ftörmdjen, 
bie  oben,  als  an  if)rer  größten  ©reite,  1 1;2  3*^  (£tm.) 
im  $)ur$mef[er  unb  einen  ftarfen  3ofl  (2  ljt  (£tm.)  in  ber  §ölje 
haben,  ausgelegt,  inbem  man  bie  $örmdjen,  bie  fefjr  bünn  mit 
33utter  befinden  finb,  nid)t  ju  nabe  an  einanber  über  bie  £afel 
ftcöt,  unb  biefe  mit  bem  ausgerollten  £eige  6ebedt;  man  nimmt 
nun  einen  fleinen  ^Batten  Steig,  ben  man  fpijj  jubre^t,  in  *ERer)l 
tautf)t  unb  bamit  in  jebeS  ftörmdjen  brüdt;  menn  alle  einge« 
brüdt  finb,  wirb  mit  bem  Wubelmalfcr  baruber  hergefahren,  unb 
fo  wirb  ber  beröorfte^enbe  $eig  mit  einem  Sflale  oon  aßen 
ftörmd&en  abgefd&nitten;  ba  mo  allenfalls  nod)  etmaS  £eig  anfängt, 
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mirb  mit  bcm  Keffer  uadt)gel)olfen.  (£§  mirb  JebeS  einzelne 
gönnten  nochmals  in  bte  ipanb  genommen  unb  nadjgefeljen,  ob 
ber  £eig  aud)  genau  überoll  anliegt,  biefelben  merben  nun  mit 
5Jcel)l  ober  geriebenem,  trocfenem  5örobe  gefüllt  unb  im  Ijeifcen 
Ofen  bi§  311  hellbrauner  $arbe  gebaefen.  3«  gleicher  3eit  müffen 
audj,  au3  mefferrüdenbitf  aufgerolltem  iöutterteige,  mit  einem 
gejaefteu  2lu3fted)er,  naa)  ber  (Sköfje  ber  ftörmdjen,  runbe  $lätt= 
d)en,  meldte  bte  £>edel  ju  ben  5^aftctct)cn  bilben,  ausgeflogen, 
über  ein  najjgemadjteS  ^ölecr)  gelegt  unb  mit  oerfdjlagenem  (£i 
angeftridjen  merben.  Wit  einem  Heineren,  lji  $oü  (11;a  ßtm.) 
im  Xurdjmeffer  bobenben  3Iu§fiecr)er  merben  nun  ebenfalls  fleine 
^lättdjen  au§geftoa)en,  bie  in  bie  Witte  ber  größeren  gelegt, 
mit  Oci  angeftridjen  unb  fogleicf),  in  siemlidj  roarmem  Ofen, 
8  —  10  Minuten  üon  gelber  Qfarbe  gebaefen  toevben.  9cadj  bem 
©arbaefen  ber  ^aftetdjen  merben  biefelben  oon  allem  SDcety  ober 
$rob  gereinigt  unb  bis  jum  tfkbraudje  marm  gefteßt.  Sßeim 
sKnricf)ten  merben  fie  mit  irgeub  einem  Ragout  (9lr.  104,  105, 
107  unb  112)  ober  einem  beliebigen  53fanquette,  ^ünSe,  §afd)<*e 
gefüllt,  mit  bem  3>dcl  bebetft  unb  ^u  %\\ä)e  gegeben.  %n  gfaft* 
tagen  füllt  man  fie  mit  einem  beliebigen  fttfctye,  ber  naa)  ^Irt 
bc3  §ed)teS  (Wr.  788)  jubereitet  ift.  ' 

■ 

1317,  Sü|)c  2>arioIc-^rtftCtdK»  (Durioles).  ®i<  üorf)er= 

gefjenben  (9fr.  1316)  mit  leig  ausgelegten  ftörmdjen  merben 
mit  einem  beliebigen  feineu  #öa>l  (9fr.  1157  ober  1158)  ober 
mit  einem  nod)  ungefodjten  @remc  is)lx.  1249  —  1255)  gefüllt 
unb  in  jiemlid)  marmem  Ofen  r2  ©tunbe  gebaden.  9tad)  einigem 
Slbfiiljlen  merben  fie  auS  iljren  ftörmdjen  genommen,  mit  feinem 
3uder  beftreut  unb  marm  feroirt.  5ßon  bem  eingefüllten  #öa>I 
ober  bem  Sröme  crplt  bann  ba§  SBacfroer?  feinen  tarnen. 

1318.  Sfyricofcnforfc  Don  üButtertcig  (Tourte  d'abri- 

cots).  %i$  beui  ftorf  Jtoeitttefferrüdfenbid  aufgerollten  93utterteige 
(Dir.  1082)  mirb  eine  raube  platte,  nad)  ber  ©röjie  ber  ©djüffel, 
ausgerollt,  auf  meldier  jmeifin gerbreit  00m  9tanbe,  eine  Heinere 
platte  geid)nitten  mirb ;  ben  baburd)  eutftanbenen  gleichmäßigen 
Sting  legt  man  ciuftireileu  jurütf;  bie  platte  mirb  alSbann  auf 
iljre  erfte  ßröfje  ausgerollt,  über  ein  nafjgcmadjte3  Eled)  gelegt, 
hier  unb  ba  mit  ber  3Refferfoifce  burdjgcftodjen  unb  mit  einigen 
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§erbrücften  3M§cuitS  ober  flRacaionen  beffreut.  Söorljer  muffen 
jtüölf  bis  fed)ßjeljn  Wpricofen,  je  nad)  ber  ©röfje  ber  Sorte, 
gefdjält,  Don  einanber  gehalten  unb  ftarf  mit  feinem  3uder  be- 
ftteut  werben,  foldje  legt  man  in  gebrängtem  ftranje  auf  ben 
Xtiq,  bnrf)  fo,  ba«  tingdum  ein  gweifingerbreiter  leerer  SRanb 
bleibt,  ber  mit  Deifd)lagenem  @i  angeftiidjen  miib.  SluS  bem 
übrigen,  nur  meffetiüdenbid  aufgerollten  Xeige  mirb  eine  ebenfo 
giofee  ruubc  platte,  Don  ber  Öiöfje  ber  elften,  auSgefdmitten, 
bie  Wpiicofen  roeiben  bamit  bebedt  unb  biefelbe  mirb  gleichfalls 
mit  m  angeben.  9RU  ber  «Diefferfpifce  wirb,  mittelfi  leisten 
(Sinfd&neibenS,  eine  paffenbc  SSeijieiung  angebiad)t  unb  bei  oben 
juiüdgelegte  9ting  Darauf  gelegt  unb  leicht  niebergeprefct.  $>er 
etwa  beiDoiftefjenbc  Xeig  miib  bem  föinge  gteiet)  abgefcfjnitten 
unb  ba3  ©anje  mirb  nun  nochmals  leidet  mit  ®i  angeftridjen. 
$n  ben  äußern  Sftanb  bei  Soite  »erben  mit  bem  Steffeitüden, 
pngeibrett  Don  einanber,  leiste  ^inbrüde  gemalt  unb  bie  Sorte 
miib  nun  in  mittelmäßig  marmem  Ofen,  ungefähr  eine  l)albe 
©tunbe,  gebaden.  5  Minuten  oor  iljrem  (SJarbaden  mirb  fte  ftaif 
mit  feinem  3u<fr*  beftreut.  6oflte  bei  Ofen  nidjt  fo  t;eifi  fein, 
um  ben  Qudtx  ju  fdnneljen,  fo  fann  man,  nad)  bem  §erau§« 
nehmen  bei  Sorte,  eine  glürjenbe  ©djaufel  baiübei  galten.  9?ad) 
einigem  Äbffir)fen  miib  fte  Dom  SBlcd)  lo§gefdjnitten,  auf  bie 
beftimmte  ©Ruffel  gelegt  unb  warm  ju  Sifdje  gegeben. 

3umeilen  macfjt  man  biefe  Sorte  nidjt  mit  Seig  bebedt, 
fonbern  ganj  offen,  nur  mit  bem  föinge  Derjetyen;  bann  werben 
ejtra  nodjmalS  $mölf  rjalbe  Spricofen,  bie  gefdjält  ftnb,  in  adjt 
ßotf)  (120  ©r.)  geflärtem  3"cfer  (Er.  1046)  weid&aefodjt  unb 
bereu  aufgeflogene  Äerne,  bie  ben  Sflanbeln  tfßr.  1074)  gleid) 
gefdjält  ftnb,  ju  ben  9lpiicofen  gemoifen.  Wadj  bem  SBaden  unb 
ÜInridr)ten  bei  Sorte  werben  bie  9Ipricofen  in  fd)önem  i^ianje 
baiauf  gelegt,  mit  ben  deinen  beftieut  unb  mit  einigen  Sfjlöffeln 
doö  ®grup  begoffen. 

3Ran  fann  biefe  Sorte  and)  flehten,  wa§  iljr  ein  fdjöneS 
WnfelKii  Derfdjafft.  9tod)bem  bie  platte,  wie  jueift  angezeigt 
moiben,  auSgef Quitten,  mit  bem  Obfte  belegt  unb  bei  9tanb 
mit  abgeflogenem  (Si  angefiria>n  ift,  meiben  au§  bem  übrigen 
meffenüdenbuf  auSgeioUten  Seige,  mittelft  eine«  93adräbc$enS, 
formale  abei  lange  ©tieifen  auSgefd&nitten.    ©ei  elfte  ©tieifen 
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fommt  über  bie  Sflitte  ber  %ox\t  $u  liegen  unb  quer  über  biefen, 
ebenfalls  in  ber  üttitte,  ber  jmeite,  ber  erften  ©treifen  mirb  nun 
aufgehoben  unb  auf  beiben  ©eiten  ein  anberer  (Streifen  gelegt, 
bie  mit  bem  aufgehobenen  ©treifen  toicbcr  bebedt  werben,  ber 
jmeite  Streifen  wirb  jefct  ebenfalls  aufgehoben,  unb  e§  mirb  mie 
beim  erften  oerfaljren,  unb  biefeS  mirb  fo  lange  fortgefefct,  bi« 
bie  Sorte  ganj  geflößten  ift.  9Ran  legt  jebeSmal  auf  beiben 
©etten  einen  ©treifen,  ber  mit  ben  jucrft  gelegten,  bie  aufge« 
hoben  finb,  beberft  mirb.  $>ie  ©treifen  merben  am  9tanbe  nieber- 
gepreßt,  unb  ba§  über  bem  föanbe  h^öorragenbe  mirb  bemfelben 
gleich  gefdmitten.  $)a§  (&anje  mirb  nun  beenbigt  unb  gebaden, 
mie  juerft  angezeigt  ift. 

1319,  ^ftrfifltortc  tom  Sutterfcig  (Tourte  am  pöches), 

1320,  WttfdtOXtt  tJOn  ÖUtterlCtg  (Tourte  aux  Pommes)  unb 

1321,  93imtOrte  tion  SutlCrteig  (Tourte  aux  poires).  $)iefe 
unb  nodt)  fo  üiele  anbere  Sorten  Don  frifd)em  ober  eingemadjtem 
Obfie  finb  alle  nur  2öieberr/olungen  ber  ^loricofentorte  sJtr.  1318. 
$)ie  SIepfel  merben  mit  bem  nötigen  Quda  51t  einer  Sftarme- 
labe  gefodjt,  mit  fleinen  9tofinen  ober  eingemndjten  $trfd)en  Der« 
mifdjt,  mit  etma§  (Sitronenfajale  gcmürjt  unb,  nad)  bem  Wbfüblen, 
fingerbid  auf  ben  au§gefd)nittcnen  Seig  aufgeftridjen.  3Me  in 
paffenbe  ©tüde  gefdmittenen  93irnen  müffen  ebenfalls  Dörfer  in 
3uder  unb  SBaffer,  moriu  ganjer  3immt  unb  (Sitronenfdjale  ift, 
roeid)gefod)t  unb  erft  nad)  it)rem  9lbfür)len  auf  bie  Seigj>latte 
gelegt  merben. 

1322*  Xdttt  mit  ®anittC«SremC  (Tourte  au  creme  ä 
la  vanille), 

1323.  Xoxtt  mit  Drangcn=SreniC  (Tourte  au  creme  a 
l'orange)  unb 

1324.  Sorte  mit  $Offe--(£rÖinC  (Tourte  au  creme  de  cafö). 
5)iefe  Sorten  merben  ebenfalls  auf  bie  angegebene  9lrt  mie  bei 
ber  flprieofentorte  Wr.  1318  zubereitet,  ©tatt  be§  Obfte§  merben 
jie  mit  einem  abgefüllten  93adcr6me  (9lr.  1157  ober  1158)  ge« 
füllt.  <£a9  ©eenbigen  unb  «Baden  ift  immer  baffelbe.  Sitte  biefe 
Sorten  merben  marm  feroirt. 
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1325.  9RanbrffndKn  ober  Whnbdtorte  Don  Stottertet« 

(Gateau  de  Pithivier).  fld)t  £otl)  (120  ©r.)  gefeilte  unb,  mit 
Sitoeijj  feljr  fein  geflogene  SRanbeln  werben  mit  6  Sotb,  (90  ©r.) 
3uder,  4  fiotb  (60  <5>r.)  93utter,  2  Cotfj  (30  <Sr.)  bittem  unb 
jerbrüdten  Uta  coro  neu,  $mei  (Eiergelb,  unb  wenigem  ©alj  gut 
untereinanber  gerührt  unb  bann  nodj  mit  jwei  (Sfjlöffel  Doli  SRiifym- 
fdjnee  (9tr.  1271)  Dermifdjt.  9ton  werben  au8  bem  mefferrüden* 
bid  aufgerollten  Sutterteige  9fr.  1082  jmei  runbe  platten  nadj 
ber  ©röfce  ber  ©d)üffel  ausgerollt,  wooon  bie  eine  jebodj  etwas 
größer .  als  bie  anbere  fein  mufj ;  bie .  Heinere  wirb  auf  ein 
nafegemad)teS  S3Iecr>  gelegt,  mit  ber  SRefferfpifce  Ijier  unb  ba 
burdjftodjen  unb  mit  ben  oben  betriebenen  SJtanbeln  befrriä)en, 
bod)  fo,  bafe  ringsum  ein  fingerbreiter  leerer  föanb  bleibt,  ber 
mit  Derfdjlagenem  Si  angeftridjen  wirb.  $>ie  anbere  platte  $eig 
roirb  alSbann  barauf  gelegt,  bie  beiben  (Snben  jufammengeprejjt 
unb  in  ben  äußeren  Stanb,  mtttelft  beS  3)iefferrüdenS,  leiste 
(ginfdmitte,  fingerbreit  öon  einanber,  gemalt.  35a5  ©anje  wirb 
nun  mit  Derfdjlagenem  (Ei  angeftridjen  unb  auf  bie  Oberflädje 
bc§  ÄudjenS  mit  ber  5ftcfferfpifcc  eine  Sßerjierung  angebrariji,  unb 
bann  toirb  er  wie  bie  $prico)entorte  9ir.  1318  gebaden. 

Obige  2Ranbelmnffe  fann  mit  einem  jeben  ©erudjsuder 
(9ir.  1060—1065)  ober  audj  mit  einigen  ßfelöffeln  Doli  großer 
unb  fleiner  SRofinen  ober  eingemaajter  ßirfäjen  Dermifdjt  toerben. 
(Ebenfo  fann  man  audj  ftart  beS  9tal)mfd)nee§  SJtabeirawein  ober 
3Rum  nehmen. 

$)ie  ftudjen  Don  §afelnüffen  ober  Sßiftajien  unterliegen  ber- 
felben  93erettungSmei)"e. 

1326.  Slattcrtortt  (Gateau  de  mille-feuilles).  2lu§  bem 
ftarf  mefferrüdenbid  aufgerollten  33utterteig  (9fr.  1082)  toerben 
ad&t  ober  jeljn  runbe  platten  ausgeflogen,  woDon  eine  Jebe  einen 
falben  3ofl  (1  ßtm.)  fleiner  fein  mufj,  als  bie  oorljergei&enbe, 
fo  bajj  alfo,  menn^  bie  erfie  platte  8  3oü  (18  (£tm.)  im  $)ura> 
meffer  (at,  bie  je^nte  3  V»  3ofl  (9  £tm.)  im  ©urdjmeffer  Ijaben 
mujj.  $)iefe  SSIätter  mürben  über  ein  nafjgemaäjteS  931ed)  gelegt, 
mit  oerfd)Iagenem  <£i  angeftriäjen,  I)ier  unb  ba  mit  ber  Keffer» 
fpifce  burdtftodjen  unb  in  einem  nidjt  feljr  Reiften  Ofen  etwas 
langfam  gebaden.  Wad)  bem  herausnehmen  unb  einigem  Slbfü^Icn 
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merben  bicfc  ßuchen  Dom  93lech  genommen,  ber  allenfalls  fchmar^ 
gemorbene  93oben  wirb  bünn  abgejdj uitten  unb  bie  buchen  mer* 
ben  mit  irgenb  einer  beliebigen  ftrüchte-SRarmelabe  befinden  unb 
übercinauber  gefegt,  fo  bajj  jeber  genau  in  bie  sUtttte  bcS  r»or= 
hergehenben  fommt.  $)er  obere  $udt)en,  fomie  ber  Sfranb  eines 
jeben  einzelnen  mirb  mit  meifjer  3U£*erQMur  (^r-  1066)  be= 
ftrichen  unb  jum  Slbtrocfnen  in  einen  marmen  Ofen  gefteüt.  5)aS 
©anje  mirb  aisbann  mit  eingemachten  fruchten  jierlich  belegt 
unb  (alt  ju  Xifäy  gegeben.  £>iefe  2orte  ift  mancher  Seränberung 
fähig,  fo  fann  man  5.  93.  ben  ausgeflogenen  ieig  nochmals 
mit  einem  fcaffenben  91uSftecher  ausfielen,  fo  baß  baburch  brei 
fingerbreite  föinge  entftchen,  bie  nach  ihrem  ®arbacfen  mittelft 
einer  ftrüchte * 2ftarmelabe  auf  einanber  gefegt,  unb  bann  mit 
3ucterglafur  befinden  unb  mit  eingemachten  gfrüd^ten  Derart  mer* 
ben.  3hrc  Glitte  (ann  mit  Stafmifchnee  ausgefüllt  merben.  (£benfo 
fann  man  auch  bie  Siänber  abmechfclnb,  ben  einen  rot!)  ober  grün 
unb  ben  anberen  meifj  glaftren,  ober  auch  nach  bem  ©laftren 
mit  gefärbten  5Jcnnbeln  ober  f eingehnetten  Sßiftajien  beftreuen. 

1327»  ©uttcrteigf^müen,  (£anaj)<$0  (Canap^s  gamis). 

^er  mefferrücfenbicf  ausgerollte  93uttertcig  (9?r.  1082)  mirb  mit 
einem  bünnen  ^Keffer  in  */2  3oß  (1  (£tm.)  breite  Streifen  ge= 
febnitten,  bie  bann  mieber  in  3  3oÖ  (7  Stm.)  lange  Stücfchen 
geseilt  merben.  ÜKan  legt  biefe  nun  über  ein  najjgemachtes 
SBIedj,  nicht  ju  nahe  an  einanber,  unb  ftetlt  bicfeS  foglcich  ~ 
ohne  bafj  man  bie  ieigftücfchen  mit  (Si  anftreicr)t  —  in  ben  ^ei^en 
Ofen.  9toch  einigen  Minuten,  menn  bie  (Schnitten  nämlich  auf* 
gegangen  finb,  merben  fie  ftcrrf  mit  feinem  3wto  beftäubt  unb 
bamit  oöflig  gargebaefen.  9tach  ihrer  Herausnahme  aus  bem  Ofen 
merben  jebeSmal  jmei  unb  jmei,  an  ber  unteren  (Seite  mit  einer 
beliebigen  ftrüchte«9}carmelabe  befinden  unb  jufammengefefct. 

1328*  ©efüßte  Sletfelräitjdjeii  (Chaussons).  Äufi  bünn 

mefferrücfenbicf  ausgerolltem  93utterteige  (Dir.  1082)  merben  in 
gleiche  Sßierecte,  4  3oü  (9  (£tm.)  gro&e  unb  ebenfo  breite  ^lätt* 
chen  gefchnitten ;  fie  merben  ringsum  mit  SOBaffer  leidt>t  befinden, 
unb  in  ihre  9ftitte  fommt  ein  ftarfer  Slheelöffel  Doli  gefachter 
Sletofel,  bie  mit  feingefchnittener  (Sttronenfchalc  unb  f feinen  SRofinen 
gemüht  finb.  $ie  ^lättd&en  merben  bann  überfragen,  bafe  fie 
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4  3o0  (9  (Stm.)  lang  unb  l1/»  3ofl  (31/,  Gtm.)  breit  flnb,  übet 
ein  nafigemaajteS  93led)  gereift,  mit  oerfcbjagenem  Gii  angeftric&en 
unb  in  liemli*  ^ei^em  Ofen,  15—20  Minuten  long,  gebaden. 
Einige  Minuten  bor  i&rem  böüigen  ©arbarfen  »erben  fic  frort 
mit  3uder  beftreut  unb  nocb,  fo  lange  im  Ofen  gelaffen,  bi» 
ber  3u(fer  fa)miljt  unb  bie  Ständen  eine  fc&öne  garbe  fjaben. 
Wad)  bem  £erau§net)men  unb  nad)  einigem  Mbfütjlen  »erben  fie, 
mittelft  einem  bünnen  Keffer,  oom  33led)  loSgelöft,  baS  untere 
<Sd)»arje  »irb  abgefdjnitten ,  unb  fte  fommen  bann  »arm  ju 

3Jlan  fnnn  §u  biefer  93aderei  ebenfo  gut  ein  jebeS  beliebiges 
(£ingema$tc  ober  audj  einen  SBadcreme  (9ir.  1157  ober  1158) 
nennten. 

1329.  ©Cfüflte  ÖUttertCtöfra^ftn  (Petita  gateaux  garnis 
de  confitnre).  2>ie  93orberfeite  oon  bem  mef|errüc!enbi(f  auSge* 
roMen  Sutterteige  (9ir.  1082)  toirb  glatt  gefd&nitten.  Star! 
fingerbreit  oom  föanbc  »erben  —  brei  fingerbreit  oon  einanber  — 
in  gleicher  Sinie,  Don  irgenb  einem  beliebigen  eingemachten, 
fmfelnufjgrofje  $äufd)en  gefegt,  biefe  ringsum  mit  SBaffer  leidet 
beftrirtjen  unb  mit  bem  Üeig  überfdjlagen.  ©ie  »erben  nun  runbum 
leid)t  ntebergebrüdt,  mit  einem  jadigen,  2  lf*  3°ß  (6  ©tn.)  im 
$>urd)mcffer  tjabenben  ?lu§ftecr)er  tjalbrunb  auSgeftodjen,  über  ein 
nafcgemad)teS  SBIedj  gelegt,  mit  oerfdjlogenem  6i  ongefrrid)en 
unb  in  jiemlid)  tjeifeem  Ofen  15  Minuten  gebaden.  Einige 
Minuten  oorr)er  »erben  fte  ftorf  mit  feinem  3uder  beftreut,  bamit 
Oöttig  gargebaden  unb  »arm  511  $ifd)e  gegeben. 

1330*  ©CftÜtjte  ©MtterteigfrO^fC»  (Petita  gateaux  ren- 
versäs).  9IuS  bem  jmeimefferrüdenbid  ausgerollten  SSutterteige 
(*Rr.  1082)  »erben  mit  einem  runben,  2  3ofl  (5  (£tm.)  im 
^urajmeffer  t)abenben  9luSfted)er  runbe  $Iäücr)en  auSgeftodjen 
unb  auf  bie  §älfte  überbogen.  ©old)e  »erben  über  ein  nafj« 
gemac&teS  93leä)  gefegt,  leidet  mit  SBaffer  beftrtdjen  unb  im  fjeifcen 
Ofen  gebaden.  Wa<$  ungefähr  8  ÜRinuten,  »enn  nämlidj  bie 
Krapfen  bod)  aufgegangen  unb  umgefallen  finb,  »erben  fte  ftarf 
mit  feinem  $uder  beftreut  unb  bamit  noct)  einige  Minuten  oöflig 
gargebatfeu.  Senn  biefelben  gargebaden  ftnb,  »erben  fie  nadj 
i$rem  oööigen  Abfüllen,  in  i&rer  TOittc  mit  einem  beliebigen 
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hingemähten  ober  einer  $rüd)tegele>  belegt  jierlidj  angeridjtet 
unb  falt  feroirt. 

Sie  lönnen  aud)  nad)  iljrem  S3atfen  in  jum  93rudj  gefönten 
$uder  (9lr.  1052)  getaudjt  unb  fogletdj  mit  fcingcf>aiften  unb 
gefärbten  3Jlanbeln  ober  ^ßiftajien  beftreut  werben.  Da«  ©lafiren 
im  Ofen  fällt  bann  meg. 

1331.  Eutterteigfratfcii  mit  Samflc  (Petita  gateau  a 

la  vanille).  9Iu§  übriggebliebenem  Söutterteige  (92r.  1082),  ber 
wieber  nifammengefd)lagen  unb  ftarf  mefferrüdenbtd  aufgerollt 
ift,  werben  langrunbe  $lätt$en  Don  21/2  3oH  (6  Stm.)  Sänge 
ausgeflogen ,  bie  auf  ein  nafjgemadjteS  93Iecr)  gelegt  werben. 
9luf  jebeS  ^lättdjen  fommt  ein  falber  Teelöffel  Doli  meijge  3uder= 
glafur  (ttr.  1066),  woju  bie  §älfte  »aniDejuder  (Mr.  1063) 
genommen  würbe,  jie  wirb  mit  bem  Keffer  glatt  geftrid)en,  bodj 
fo,  bafj  ni$t§  am  ütanbe  herunter  Riefet.  3Dte  ßrapfen  werben 
nun  einflweilen  an  einen  füllen  Ort  —  ungefähr  15  Minuten 
lang  —  rurng  Ijingeffcllt,  bamit  bie  ©lafur  ftd)  glätte,  unb  bann 
werben  fic  im  abgefüllten  Ofen  langfam  fajön  gelb  gebnden. 

1332*  Suttcrteigft^fcl  (Petita  gäteaux  a  la  creme).  S)er 
SBuiterteig  (9lr.  1082)  wirb  mefferrüdenbid  aufgerollt  unb  in 
4—5  3oö  (9  —  11  (Stm,)  breite  Streifen  gefdjnitten,  bie  man 
wieber  in  4  3ofl  (9  St.)  grofje  breiedige  Stüde  fajneibet.  $iefe 
werben  ringsum  lcid)t  mit  2Baffer  beftricr/en,  unb  in  bie  eine 
Spifce  be§  $)reied§  wirb  ein  IjafelnujijgrofjeS  §äufd>en  Don  einem 
beliebigen  falten  93adcreme  (92r.  1157  ober  1158)  gelegt,  fte 
werben  nun  Don  ber  Spitje  au§  über  fidj  jufammengeroHt  unb 
an  beiben  <£nben  eingebogen ,  aisbann  über  ein  nafjgemad)te§ 
93ledj  gelegt  unb  etma§  langfam,  15 — 20  Minuten  lang,  ge= 
baden.  Einige  Minuten  öor  bem  Dötligen  (Sarbaden  werben  fte 
mit  feinem  3"der  beftreut  unb  bann  fertig  gebaden.  (Sie  fommen 
warm  ju  £ifd)e. 

1333.  SWorfcifler  ©4niüen  (Petita  gäteaux  ä  la  Mar- 
aeillai8e).  <5>er  mefferrüdenbtd  aufgerollte  93utterteig  (Mr.  1082) 
wirb  auf  allen  Seiten  glatt  jugefdjnitten  unb  bann  über  ftdj  ju* 
fammengerollt,  fo  bafe  man  eine  lange,  nmbe  Söalje  befömmt, 
auö  welker  fingerbreite  Stüddjen  gefa^nitten  werben,  bie  oben 
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unb  unten  ftarf  mit  3uder  beftreut  unb  mittelfi  bem  ftubel« 
»alfer  ju  bünnen,  runben  ftledd)en  ausgetrieben  werben,  ^n 
il>re  TOte  fommt  ein  beliebiges  €ingemad)te  ober  aua)  Don  ber 
üttanbelfüfle,  tote  bei  ben  OKanbeliudjen  (9ir.  1325),  hierauf 
werben  fie  überbogen,  lei^t  niebergeprefjt,  auf  ein  trodencS  SBled) 
gelegt  unb  im  abgefüllten  Ofen  etwas  langfam,  bis  ju  rotfc 
gelber  ftatht,  gebaden.  <5ie  muffen  feb,r  croquant  fein  unb  werben 
warm  ferbirt. 

1334.  $  (eine  töoulabc  tom  öntterteig  (Coiimaconsgarnis 

d'une  marmelade).  2)er  Sutterteig  9?r.  1082  wirb  fef)r  bünn 
ausgerollt,  auf  allen  ©eiten  glatt  $ugef<r)nitten ,  mit  einer  be» 
liebigcn  ÜKarmelabe  beftrid&en  unb  über  fta)  jufammengerollt. 
SIuS  biefer  Stolle  werben  mit  einem  fdjarfen  unb  bünnen  Keffer 
§albfingerbreite  6a>ib(r)en  gefdjnitten,  bie  mit  ber  abgefdjnittenen 
©eite  auf  ein  gleidj  großes  $j$lättd)en  SButterteig  gelegt  werben. 
SDiefe  pättdjen  müffen  borljer  fdjon  bon  bem  abgefallenen,  ju» 
fammengefa^lagenen  unb  bünn  ausgerollten  SButtcrteige  mit  einem 
paffienben  9luSfied)er  auSgeftodjen  unb  über  ein  nafjgemadjteS 
931edj  gelegt  worben  fein,  ©te  werben  nun,  unangeftridjjen,  in 
jiemlidj  warmem  Ofen  gebaden  unb  einige  Minuten  üor  tfjrem 
(Sarbaden  mit  feinem  3u<to  beftreut. 

* 

1335.  meine  ihidjen  mit  ©robaurfer  (Petits  gäteaux 

au  gros  euere).  5)ie  Abfälle  bon  93utterteig  (9fr.  1082)  wer» 
ben  aufammengefdjlagen  unb  bünn  ausgerollt,  aisbann  mit  ©* 
weife  angeftridjen,  mit  (SJrobjutfer  (9?r.  1054)  bid  beftreut  unb 
nod)tnal3  mit  feinem  3"^r  beftäubt.  5>aoon  werben  nun  mittelji 
einem  paffenben  runben  ober  obalen  9(u8fte$er,  bort  1V2  3oH 
(3  l/s  ©tm.)  im  £)urd>meffer,  fleine  #ud)en  ausgeflogen,  bie,  auf 
ein  nafjgemadjteS  Sölcdt)  gelegt,  im  abgefüllten  Ofen  langfam 
gebaden  werben.  9lad)  bem  £>erauSnef)meu  auS  bem  Ofen  unb 
naef)  einigem  flbfüblen  werben  jebeSmat  jwei  unb  gwei  auf  ber 
untern  Seite  mit  einer  beliebigen  Üttarmelabe  beftrid)en ,  ju* 
fammengefe^t,  gekauft  angeridjtet  unb  falt  ju  $ifd)e  gegeben. 

1336.  flehte  ^Olbnwtlbe  (Petits  diademes).  SIuS  bem 
mefferrüdenbid  ausgerollten  SButterteige  (*ßr.  1082)  werben  mit 
einem  runben  9IuSfted)er  Ijalbe  ÜJlonbe  ausgeflogen,  bie  in  iljrer 
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grölen  ©rette  nidjt  über  l1/*  3ofl  (8^  (Stm.)  meffen.  S)iefe 
merben  über  ein  nafsgemad)te§  99led)  gereift,  mit  berfdjlagenem 
(Si  bünn  angeftridjen,  unb  e§  merben  mit  einem  baffenben  9lu8* 
ftecf)er  an  jebem  §a!bmonbe  bier  bi§  fünf  (Sinfcfmitte,  in  gleicher 
Entfernung  bon  einanber,  gemaajt-  $Ran  badt  biefelben  im  ab» 
gefügten  Ofen  Iangfam  bi§  ju  fdjöner  ftaxbt.  9tad)  bem  Iper« 
ausnehmen  au§  bem  Ofen  merben  bie  (S-infcfmitte  mit  ber  Keffer* 
fpifce  noeb,  etroa§  niebergebrüdt  unb  biefelben,  nad)  tbrem  (Srfalten, 
mit  einer  beliebigen  3*üd)te«(ftetee  aufgefüllt.  Diefe  ©aderei 
nimmt  fieb,  gut  au£,  mentt  man  berjajiebene  ©eleen  baju  ber« 
menben  fann,  fo  bajj  in  einen  jeben  ©infajnitt  eine  anbere  ©elöe 
fommt.  9üicr)  fönnen  biefe  §a!bmonbe  nadj  ibjem  Süden  unb 
flbfübjen  mit  einer  beliebigen  3uderglafur  (<Kr.  1066—1073) 
beftridfen  merben,  alSbann  fommen  fte  jum  SIbtrodnen  in  einen 
mannen  Ofen  unb  merbeu  beim  9lnrtd)ten  mit  ftritd&te  =  <Selöe 
ober  aud)  mit  eingemadjteu  $rüd)ten  berjtert. 

1337.  kleine  törb^en  (Petits  paniers).  $cr  ©utterteig 
9}r.  1082  roirb  jmeimefferrüdenbid  aufgerollt  unb  au3  bemfelben, 
mittelft  einem  jadigen  obalen  9Iu§fied)er,  bon  2V2  —  3  QoU 
(6—  7  <£tm.)  ßänge  unb  1\8  3oH  (3%  <£tm.)  ©reite,  Heine 
Spiätidjen  ausgeflogen ,  bie  über  ein  na&gemad)te3  33tedr)  gelegt, 
mit  abgeflogenem  (£i  angeftridjen  unb  mit  feinem  3"der  beftreut 
merben.  9iun  merben  mit  einer  Üttefferfbijje  bie  §enfel  bejeidjnet, 
inbem  man  quer  in  ber  5flitte  —  balbfingerbreit  bon  einanber  — 
jroei  <£infcr)nitte  madjt,  bon  biefen  (Sinfajnitten  au§  roirb  auf 
beiben  (Seiten  ring§um  mit  ber  9ftefferfbifee  fortgefahren,  bodj  fo, 
bafj  überall  ein  gleidjmäfjiger,  ftarf  ftrot)l)almbretter  9ianb  bleibt; 
roenn  alle  ^lättdjen  etngefa^nitten  finb,  merben  Jie  im  abge* 
füllten  Ofen  etma§  Iangfam  gebaden.  ^ad)  bem  33aden,  fo 
lange  fte  nodj  marm  finb,  merben  bie  burd)  bie  ßinfdjnittc  be- 
geidmeteu  $)edel,  bie  ftd)  im  53adcn  gehoben  haben  merben, 
meggenommeu  unb  bie  baburdb,  entftanbeue  Vertiefung,  mittelft 
9Zieberbrüden§  mit  bem  Ringer,  nod)  mef)r  erweitert,  meldje  bann 
mit  frifdjen  unb  gepuderten  ober  eingemadjten  $rüd)ten  ober  aucQ 
mit  ftahmfajnce  (9ir.  1271)  gefüllt  merben.  Üftan  fann  ben  SRanb 
unb  ben  §enfel  aueb,  mit  einer  beliebigen  3"derglafur  (9h.  1066 
bis  107 ■:>)  befrreia>n  unb  mit  ©robjuder  ober  feingef erlittenen 
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mtb  gefärbten  Wanbem  befreiten,  at«bann  muffen  aber  bie#örb* 
d&en  in  einen  mannen  Ofen  *um  9!btrorfnen  geftellt  unb  fpäter 
gefüllt  merben. 

1338.  (SrontonS  ober  gjmmfdjbrob  $nnt  ÖtornireH  (Tieu- 

rons).  9tu5  mefferrürtenbirt  aufgerolltem  SButterteig  (sJtr.  1082) 
»erben  mit  einem  2  flott  (5  (Stm.)  im  Shtrdjmeffer  fjctbenben 
^artigen  9ln§ftecr)er  mnbe  ^fättdjen  ausgeflogen ;  biefeTben  mer« 
ben  mit  einem  Keffer  in  ber  9ftitte  burdjgefdjnitten,  auf  ein 
©artbled)  gelegt,  mit  t>erfd)lagenem  6i  angefiridjen  unb  im  fjeifjen 
Ofen  du  hellbrauner  ffarbe  gebatfen. 

Wud&  fann  man  au§  bem  ausgerollten  Skttertetge,  mittelft 
einem  SBarträbd&en,  2  3oH  (5  (Stm.)  grofce,  berfdjobene  oierecfige 
©fürte  aufrollen,  bie  auf  ein  SSartMed)  gelegt,  mit  berfcfitagenem 
Gi  angeftridjen  unb  im  bnfan  Ofen  JU  bunfclgelber  ftarbe  ge* 
baden  merben . 

1339.  XtöaHtOtltn,  (^nrnidon  (Cannelons).  Der  meffer* 
riirfenbirt  ausgerollte  SButtcrteig  (9?r.  1082)  mirb  feiner  ßänge 
nat^  mit  einem  93arfräbdjen  in  fingerbreite  (streifen  getieft,  bie 
über  bünne  mit  SButter  beftrirfjene  ftölfter  in  6djnetfenform  ge» 
tmrtett  merben,  fo  bafe  bie  streifen  fid)  überfielen  unb  ba§  ftolj 
3  —  4  3oII  (7  —  9  $tm.)  mit  bem  3>ige  Beberft  ift.  $>iefc  um* 
roicfelten  £>öljer  merben  nun  über  ein  na&gemadjte9  33le3),  nidjt 
$u  nabe  an  einanber,  gelegt,  mit  nerfdjlagenem  C£i  angeftridjen, 
mit  feinem  3urter  bcfWubt  unb  im  abgefüblten  Ofen  etmaS  langfam 
gebarten.  Warf)  bem  ©arbarten  merben  bie  frtftyr  burdj  Tetd^teS 
Umbreben  au§  ber  33arterei  berausqejogen,  unb  biefe  nartj  ihrem 
gän^id)en  (frfaften  mit  einem  beliebigen  (Sfingemadjten  ober  mit 
SRabmfdjnee  gefüllt.  9J?an  fann  biefe  Kotten  audj  nadj  ihrem 
(SJorbarfeij  mit  einer  beliebigen  flurterglnfur  (9?r.  1066  — 1073) 
beftreicfyen,  mit  feingebarften  9JtanbeTn,  Sßifta^ien  ooer  audj  mit 
Heinen  formen  (Wr.  1074,  1078  ober  1081)  beftreuen;  fte 
merben  fiierauf  in  einen  marmen  Ofen  jum  Slbtrorfnen  geftettt 
nnb  bann  naefj  ibrem  flbfüblen  gefüllt.  Sie  fönnen  audj  bor 
i^rem  harten,  und)  bem  Wnirreidjen  mit  (£i,  mit  ®robjurfer 
CWr.  1054—1058)  beflreut  unb  bamit  gebarten  merben. 

$>ie  gu  biefem  93atfmerf  nötigen  runben  §ölser  muffen  bon 
bon  einem  harten  §ol$e,  ba8  feinen  (Sefdjmad  bon  fi<$  gibt, 
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gemalt  fein  unb  6  3oü  (14  (£tm.)  in  ber  Sänge  unb  V»  3oQ 
(l1/*  (Stm.)  im  2)urd)mefjer  fwben. 

1340.  SButtCrtciöfdjnittcn  (Petita  gäteaux  a  l'Artois). 
£cr  mefferrüdenbid  ausgerollte  33utterteig  (*ftr.  1082)  wirb  in 
jwei  gleite  £f>eile  geseilt,  bic  eine  platte  baoou  wirb  auf  ein 
3Mea)  gelegt,  ftarf  mcfjerrüdeubid  mit  einer  beliebigen  ftrüdjte* 
SDcarmelabe  bcftric^cu  unb  f)ier  unb  ba  mit  ber  2Hefferf|riJe  burdj* 
ftodjen.  §ierauf  wirb  bie  anberc  §älfte  $eig  glatt  unb  ofjne 
galten  barüber  gerollt,  mit  berfdjlagenem  (£i  angeftricfyen,  unb 
über  bcn  ganjen  ßuetyen  werben,  mittelft  leidstem  (Sinfdmeiben 
mit  ber  ÜKefferfjjifce,  Heine,  gleichmäßige  jftutyen  Don  1  3oll 
(2!/s  Stm.)  breite  unb  3  3oIi  (7  Gtm.)  Sänge  bekämet.  2)a§ 
©anje  wirb  nun  mit  3"cfrr  beftrcut  unb  in  jiemlid)  warmem 
Ofen  bis  ju  jdjöner  ftarbe  gebaden.  9Zad)  bcm  §erau§ne^men 
auä  bem  Ofen  unb  na$  einigem  Slbtüblen  wirb  biejer  Äuctyen 
ba,  mo  bie  ©injdmitte  gemalt  finb,  mit  einem  bunten  SDteffer 
bura^fcbnitten,  fo  bajj  man  $übj$e  gleidnnäfjtge  ©djnittrti  be* 
fommt,  bie  jterlicb,  angerichtet  unb  «arm  ober  falt  ju  %\)ö)t 
gegeben  werben. 

$)iefe  (Schnitten  fönnen  aud)  ganj  auf  biejelbe  SBcife  mit 
einem  jeben  beliebigen  Sadcreme  (9cr.  1157  ober  1158)  gemacht 
werben. 

134L  kleine  $ä$fud)Ctl  (Petits  gäteaux  au  parmesan). 
$>er  SButterteig  Dir.  1082  toirb  bei  iebcämaligem  Uebereinanber* 
fajlagen  mit  geriebenem  SßarmefantaS  beftreut  unb  nad)  bem 
gehörigen  3tu^en  jweimefferrüdenbid  aufgerollt,  werben  nun 
ber  l'änge  nad)  3  3oü  (7  <£tm.)  breite  (Streifen  baoon  ge* 
fdmitten,  unb  biefe  wieber  querüber  in  1 1/a  3ofl  (3l/2  (£tm.) 
breite  ©tüdeb/n  geteilt,  bie  auf  ein  najigemaajteS  3Mcd)  gelegt, 
mit  oorfdjlagenem  <£i  augeftridjen  unb  mit  ber  ÜJcefferfJntye,  non 
einer  @cfe  jur  anbern,  Icidjt  eingejdjnitten  werben.  3n  ein  iebeS 
6d,  fowie  aud)  in  bie  9)citte,  wirb  ein  fleineS  oieredigcS  Stüd 
©djweijcrfaä  gelegt,  unb  bie  $ud)en  werben  bann  in  ziemlich 
fyeifjem  Ofen  $u  rotbrauner  ftarbc  gebaden. 
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^efenfeiflßacfteteien. 

» 

SBei  aßen  £)efenbadereien  ift  ju  bemerfen,  bajj  fic  immer  an 
einem  mannen  Orte  bereitet  merben  foflen,  imb  bafj  ba§  Schaumig* 
rühren  ber  Butter  mit  bem  5ßermifa>n  bc§  WUtyrt  u.  f.  to;  bei 
ben  9ütyifua>n  immer  eine  ©tunbe  3^it  in  Enfprudj  nimmt. 
$>ie  trocfenc  tfunftbefe  mirb  in  fleine  Stüde  gebrochen,  mit  einigen 
tropfen  foltern  SSafjcr  befprifct,  bamit  foldje  beffer  meid)  wirb, 
naa)  einigen  Minuten  wirb  bie  $>efe  aisbann  mit  tauroarmer 
9)hldj  ju  einem  33ret  Dmüfyrt.  sJcur  bei  mittlerer  Temperatur, 
alfo  im  ftrühjabre  unb  im  §erbfle  ift  es  möglidj,  gute,  bie 
nötige  Triebfraft  befifcenbe  $unftf)efe  herjufteflen ;  batyer  gelingen 
audj  nur  in  biefen  3alne§$eiten  bi*  Öefenbatfroerfc,  mäljrenb 
an  bnfjcn  ©ommertageu,  fomie  an  fcfjr  ftreugen  SBMntertagen, 
bie  £)efenbadmcrfe  nie  ooüfommen  fjergefteflt  merben  föunen.  @s 
ift  besljalb  jiuedmäfjig,  namentlid)  an  r)eif$en  Tagen,  ctmas 
mef)r  §efe  ju  nehmen,  aud)  bem  Teige,  gfeidj  üon  Anfange  an, 
einige  GB^löffel  ooll  guten  s«Hum  ober  ÜBeingeift  beijumifdjen.  @s 
ift  aud)  bauptfädjlitf)  im  ^otjen  ©ommer,  wo  baS  fo  t)äitfige 
£)of)lroerbcn  ber  tfudjen  beinahe  gar  nid)t  ju  oermeibeu  ift,  bc= 
fonberS  ift  biefeS  ber  galt  bei  ben  abgefangenen  föabanfudjen, 
bei  ben  tjerührteu  ftudjen  fommt  cS  meniger  oor.  Um  nun  bem 
§ot)lmerben  ber  #ud)cn  einigermaßen  ju  begegnen,  tyut  mau 
mol)l,  menn  man  ben  Teig  in  ber  §orm  nid)t  fo  Ijodj  aufgeben 
läfjt,  als  es  eigentlich  fein  füllte  unb  benßudjen  aud)  in  ctmas 
^ei^erem  Ofen  baden  läfjt;  atlerbings  mirb  ber  ftiufyen  uidjt  fo 
Ioder,  aua^  nimmt  bie  ßrufie  eine  bunfterc  $arbc  an. 

£>ie  gerührten  fomie  bie  abgeflogenen  ftu$cn  loffeu  fid) 
in  i^rem  ©efdnnade  üielfeitig  oeränbern,  t^eilS  bura)  bas  53e= 


484 


^cfenteigbarfereten. 


[treuen,  nadj  bem  (Sarbaden,  mit  irgenb  einem  beliebigen  ©enidj* 
jurfer,  ober  burd)  Q3eimi)d)ung  oon  einigen  tropfen  tDol)Iric(f>cn= 
ben  OeIe§  3.  39.  (Sitronenöl.  9?oc^  mirb  bie  ^emerfung  nidjt  über* 
fliiffig  fein,  bafc,  menn  |utn  Hefenteig  roentger  Butter  genommen 
mirb,  mie  bei  ben  einzelnen  Hummern  angegeben  ijt,  man  aud) 
roentger  (£ier  nimmt,  nnb  im  umgefebrteu  $aflc,  roenn  mebr 
23utter,  man  aud)  mehr  (£ier  uötbig  bat.  C*in  gan^  genaue?  55er= 
bältnife  beS  3JM)le§  unb  ber  9)Wdj  (äüt  fitf)  uidjt  beftimmen, 
inbem  folrfjc«  oon  ber  (i>üte  bei;  WefoleS  abfängt,  ba§  jumeilen 
troefner  ober  feud)ter  ift,  unb  fofglidj  mebr  ober  weniger  sDcÜd) 
annimmt.  3n  fnpfernen  Ücnbanfudienformen  baden  fid)  bie  #ud)en 
nidjt  fo  )d)ön,  mie  in  formen  oon  (£ifen. 

1342.  $rfenlmnfa,  Shiadbmjf  ober  ^Rüljrfntften  (Baba). 

3mö(f  ßatfj  (180  ®r.)  SButter  werben  febr  fdjnumio,  gerürjrt, 
bann  nad)  unb  nad),  unter  anbaltenbem  Rubren,  mit  18  2otlj 
(280  ®r.)  getrortnetem  unb  geliebtem  2Ret>l,  mit  3  ßotb  (45  (Sjr.) 
©tärfmer)!  (tßuber),  ebeniooiet  Qnätt,  einer  ^efjerjpi^e  Daß  ©ntj, 
2  —  3  ?otb  (30 — 45  ®r.)  guter  ftefe  unb  neun  (Sterbottern  gut 
ocrmifdjt.  ©3  mirb  nun  bnS  Söcifee  oon  Reben  (Siern  ju  feftem 
Sdmee  geflogen,  nnb  biefer  mit  4  2otb  (60  Gk.)  auSgefernteu 
grojjeu  Dtojtnen  ebenfalls  in  ben  leig  genau  oerrübrt,  berfclbe 
mirb  in  eine  gut  mit  93utter  befhtdjene  <yorm  gefüllt  unb  an 
einen  mannen  Ort  jum  Aufgeben  geftellt.  %ui)  ungefähr  2  ©tun« 
ben,  menn  nämlid)  ber  ieig  um  boS  doppelte  geftiegen  ift,  mirb 
er  in  einem  jiemttd)  marinen  Ofen,  l1/-— 1%  Stunben  fang, 
ju  fdjßner  ftarbe  gebarten,  bann  mirb  bie  ^form  über  ein  £mar* 
jieb  geftürjt,  bannt  ber  Jhtdjen  fdjnefler  at>für)Icn  fann,  unb  er 
mirb  ftarf  mit  Qudn  beftreut. 

1343.  föityrfudjeu  ober  ShigeHjutf  auf  aubcre  tfrt  (Baba 

d'nne  autre  manifere).  Sin  bolbe§  ^Jfunb  (250  ®r.)  jerlaffene 
Butter  mirb  jd)aumig  gerülnrt  unb  bann  nad)  unb  nadj  mit 
ftelm  (£iergel6  unb  brei  ganzen  Giern,  nebft  einem  ftarfen  falben 
^funb  (250  (ftr.)  getrorfnetem  unb  gefiebtem  5D2c^I  unb  brei 
ß&löffetn  ootl  guter  £>efen  uermifdjt,  mit  einem  <£fjföffel  öofl 
#urfer  unb  einer  5fteftcrfotfce  oofl  3at}  gemurrt.  $)er  Sieig  mirb 
alSbann  nod)  mit  ber  nötigen  mannen  slUiId)  ober  mit  füjjem 
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3to&m  —  ungefähr  ein  £rinfgla§  öofl  —  berbünnt,  nodjmalS  gut 
untereinanber  gerührt,  in  eine  mit  ©utter  beftrid&ene  unb  mit 
ftiftäljniid)  gejetynittenen  ÜJlanbeln  auSgeftreute  ftorm  gefüllt  unb 
an  einen  »armen  Ort  $um  Eufge&en  gefteflt.  9iaa)  Verlauf  bon 
l1/*  — 2  Stunbcn,  toenn  nämlid)  ber  2eig  $odj  aufgegangen 
ift,  wirb  er  in  einem  jiemlid)  »armen  Ofen,  ungefähr  1 ©tunbe 
lang,  bi§  ju  fdjöner  Qrarbc  gebarfen,  bann  auf  ein  §aarfieb  — 
be§  fd&nefleren  WbfüljlenS  »egen  —  gefiürjt  unb  ftarf  mit  feinem 
3udcr  beftreut. 

1344.  töabniifudjcu  ober  nbflcfdilngeiicr  tugel^f.  pnf 

93iertclpfunb  (5,8  tfilogr.)  getrocfneteS  unb  gefiebieä  Wzty  »erben 
in  einer  tiefen  ©djüffel  mit  brei  ganzen  (Siern  unb  3/*  ©poppen 
(•/,  ßiter)  lauwarmer  Wild)  ober  füfcem  Dtafnn,  »orin  12  £oty 
(180  ©r.)  SSutter  sergangen  fwb,  mit  bier  efelöffcl  boü  guter 
§efen,  einem  Teelöffel  boü  6alj  unb  j»ei  CSfjlöffeln  bofl  3u<fer 
eine  f)albe  ©tunbc  lang  gut  abgefdjlagen.  ©ollte  ber  £eig  nod) 
ju  bid  fein,  fo  »erben  noa?  einige  (Sfjlöffel  bofl  2J!ild)  barunter 
gegoffen,  unb  berfelbe  wirb  nun  mit  einem  £udje  bebeeft  unb 
an  einen  »armen  Ort  jum  9Iufgef)en  gefteflt.  SBäfyrenb  ber  3eü 
müffen  4  5?otr)  (60  ©r.;  grojje  unb  ebenfo  biele  Heine  föofinen 
(Tu.  1080  unb  1081)  borbercitet  »erben,  bie  nad)  Verlauf  bon 
1  lj2  ©tunben  —  »enn  nämlid)  ber  Üeig  Ijodj  aufgegangen  ift  — 
mittelft  nochmaligem  ©plagen  unter  benfelben  bermifdjt  »erben  j 
er  »irb  alsbanu  in  eine  mit  93utter  beftrid^ene  unb  mit  fiift* 
äf>nlid)  gefd&nittenen  flftanbeln  beftreute  $orm  gefüllt  unb  noa> 
mal§  jum  Slufgeljen  »arm  gefteflt;  fobalb  er  nun  um  ba§  doppelte 
geftiegen  ift  —  und)  ungefähr  1 1/<  ©tunben  —  »irb  er  bi§  ju 
fdjöner  ftorbe  nidt)t  unter  einer  ©tunbe  3"*  gebatfen,  bann  über 
ein  §aarfieb  geftürjt  unb  ftarf  mit  feinem  3udfer  beftreut. 

1  ;J45.  i)iabQufurf)c n  ober  abgefdjlaftener  fiugtlljityf  auf 

Otlbcre  Vitt.  9lu§  2  $funb  (1  ffilogr.)  Wlt%  ungefähr  brei 
©poppen  (1  Vi  Sitcr)  laumarmer  S^itdt),  »orin  16  ßoü)  (250  ®r.) 
SButtcr  sergangen  jitnb,  j»ei  ganzen  eiern,  j»ei  S&löffeln  bofl 
geftofcenem  3ua*er,  einem  Teelöffel  üott  ©alj,  einem  ^feröffel 
bofl  föum  unb  8  £ot&  (120  (Sr.)  mit  f alter  9JW#  berrü&rter 
§efe  wirb  ein  £eig,  »ie  ber  üorljergefymbe,  gut  abgefangen 
unb  $um  flufgefcn  »arm  gefteflt.  ftadj  ungefähr  1 */«  ©tunben, 
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mcnn  berfefbe  r)od)  aufgegangen  iß,  merben  8  2otr)  (120  ($r.) 
grofje  unb  gereinigte  Sfofwen  mittclft  ©prägen  nod)  bamit  ber* 
mifdjt,  unb  ber  £eig  mirb  in  eine  mit  93utter  beftrid)ene  unb 
mit  ftiftäljnlid)  gefdniittenen  9Wanbeln  betreute  $orm  gefüllt, 
nodjmafä  jum  Stufgeben  marm  gefteflt  unb  bonn  mie  ber  bor* 
r)erger)enbe  $ugelr;upf  (9?r.  1344)  gebaden. 

1346«  (Stnfadjer  föabanfudjctu  5Tu§  2  $funb  (l  tfüogr.) 

9flefjl,  ungefähr  3  ©djoppen  (l1/«  fittcr)  laumarmer  9ttild),  morin 
12  2ot!)  (180  ©r.)  auSgelaffene  33uttcr  vergangen  ftnb,  jmei 
(S^Iöffel  bofl  geflogenem  3l,^?r  /  ebenfooiel  9tum,  einem  Tee- 
löffel boll  ©alj  unb  8  SotT^  (120  ®r.)  mit  falter  SDWd)  gtatt 
berrüfjrte  ßunftfjefe  mirb  ein  $eig  gut  abgeflogen ,  mäljrenb 
bem  ©djlagen  merben  8  Sotb,  (120  (£r.)  grofje  unb  gereinigte 
Kofmcn  bamit  bermifcr)t.  $>er  £eig  mirb  fogleid)  in  bie  mit 
©utter  beftridjene  $orm  gefüllt  unb  jum  9lufger)en  nn  einen 
marmen  Ort  gcfleflt,  fobalb  ber  Seig  ber  &orm  flTcidt)  ift  — 
nod)  ungefähr  l1/.!  ©tunbe  —  mirb  foldje  in  ben  Ofen  gcfteöt 
unb  eine  Stunbe  lang  gebaden,  aisbann  auf  ein  @ieb  ober 
^rarjtbrett  geftiirjt  unb  ftnrf  mit  3«<fer  beftreut.  —  9Inftatt  ben 
großen  tRoftncn,  fönnen  audj  (£orintfjen  in  ben  Üeig  getljan  mer* 
ben,  ober  audj  bon  beiben  Sorten  bie  §älfte.  «3tcr)e  audj  (Sin* 
Ieitung  31t  biefem  Wbfdjnitt  ©eite  483. 

1347.  tngeHutf  auf  frnttaöftfaV  5trt  (Gäteau  &  la 

Fran^aise).  3b3ei  ?ßfunb  (1  Äilogr )  getrodueteS  unb  gefiebteS 
üflerjl  merben  in  einem  Jfranje  auf  bem  93arftifd)  au§einanber 
geftridjen,  bann  mit  1  $funb  ( V2  $ifogr.)  glatt  gearbeiteter  unb 
in  Heine  (Stüde  gefdjnittener  Sßutter,  mit  fed)§  ganjen  Öciern  unb 
fedr>§  (Stergelb,  3/4  ©poppen  (8/fe  ßiter)  füfjem  SRafjm,  fünf 
löffcl  boH  §efen,  einem  Teelöffel  bofl  ©alj  unb  jmefc  (Sfjlöffel 
bofl  Orangenjuder  (9?r.  1061)  mit  ben  Waffen  ber  beiben  §änbe 
311  einem  glatten  2eig  abgearbeitet.  2Benn  ber  2eig  ganj  jart 
ift,  biele  Suftblafen  tyat  unb  firf>  leidet  bon  ber  £afel  unb  ben 
£änben  lo§föft,  merben  nodj  12  Sotb,  (180  <8r.)  grofje  unb 
au§gefernte  SRofinen  nebft  einem  falben  ®fa§  9?um  in  ben  $eig 
berarbeitet,  unb  berfelbe  mirb  bann  in  eine  mit  Söutter  beftridjene 
unb  mit  3uder  beftreute  $orm  gefüllt,  nochmals  jum  flufgefjen 
marm  gefteßt  unb  bonn  mie  ber  ftugrffmbf  (Er.  1344)  gebaden. 
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1348.  9ÜtOt10$  ftronj  (Croüte  Ananas).  §ierju  ftnb 
zweierlei  ^formen  erforberlid),  erftenS  eine  platte  #ran$form  non 
<Ble<ft,  in  ber  ftöfje  öon  2  3oH  (5  etm.)  unb  8  3oH  (18  (Stm.) 
im  $ur(fjmeffer,  bann  eine  58ed)erform,  ebenfalls  non  93letfj,  in 
ber  £>öbe  bon  4  3cfl  (9  (£tm.)  unb  folgern  $urtf)meffer,  bafc  fie 
bequem  in  ben  mittleren,  leeren  ffioum  beS  flranjeS  baftt.  — 
Vi  $funb  Ol*  ffilogr.)  feines,  getrotfneteS  unb  burdfjgefiebteS 
Wltfy  mirb  mit  ber  nötbigen  laumnrmen  9)cildj  unb  1  Sotr) 
(15  ($r.)  glattqerübrter  Jfhinftbefe  nnflefe^t,  menn  bieS  gefjörig 
gegangen  ift,  fügt  man  6  Sotb  (90  (8r.)  ausgelaufene  33utter, 
2  Sotb  (30  (ftr.)  geftofeenen  3"rt^  flon5c  un0  ä^ei  He^c 
(Sier  unb  eine  9ftefferfbijfe  Doli  ©al$  bei,  fdjlägt  baS  (SJanje 
rerfjt  flaumig  ab,  füllt  bie  9flaffe  in  bie  mit  59utter  auSge* 
ftridjenen  ^formen  ein,  Täfet  abermals  baS  Eingefüllte  nadjgeben 
unb  batft  eS  bann  ju  fdjöner,  golbgelber  Qfarbe.  92adj  bem 
©arbaefen,  Umjiür^en  unb  ^JbfütjTcn  mirb  juerft  ber  $ranj  auf 
bie  ju  £ifd)c  beftimmte  ©d&üffel  gegeben  unb  mit  einem  fdjarfen 
unb  bünnen  Keffer,  fdjief  laufenb  in  fingerbirfe  ©d)ei6en  ge* 
fdjnitten,  fo  bnfe  ©rfjeibe  an  ©treibe  bleibt  unb  ber  tfranj  nidjtS 
an  feiner  (Sejtalt  berliert.  $)er  anbere  £udjen  auS  ber  93ea>r« 
form  mirb  unten  an  feiner  breiten  ©eite  glatt  gefdmitten  unb 
in  ben  &ranj  geftellt.  5)a§  (San^e  mirb  mit  9JnanaS«©<f>eiben 
reid&lid)  belegt,  unb  ebenfo  reidjlidfo  mit  bem  9lnana3=©afte  be* 
goffen,  aisbann  nodj  mit  eingemachten  ftrüdjten  berjiert.  ftoTgenbe 
©au(je  mirb  bei  Sifdje  mitferbirt :  9lbricofen*  ober  Mirabellen* 
SJlarmelabe  mirb  mit  3ftabeira  ju  einer  ©au$e  berrüfjrt,  im 
(Sommer  falt,  im  SOßtnter  jebodj  laumarm  gegeben. 

1349.  Sfyoflelfndjen  (Brioche).  3mölf  bt§  bierjebn  Sotr) 
(ca.  20(^(&r.)  getrottetes  unb  geftebteS  ÜRc^T  merben  mit  fedjs 
(Sftföffel  Doli  guter  §efe  unb  bem  nötigen  laumarmen  SBaffer 
bermifdjt  unb  mit  ben  £anben  ju  einem  glatten,  feinblafigen 
Steig  abgearbeitet,  ber  eber  flu  meidj  al§  ju  feft  fein  barf  unb 
ftdf)  leidet  oon  ben  §änben  unb  ber  Xafel  loSlöfen  mufe.  (Sr 
mirb  nun  runb  jufammengebrebt,  in  eine  mit  9ttefjT  ht^iauhU 
(Safferolle  ober  fonft  in  ein  baffenbeS  <$ef#trr  gelegt,  mit  einer 
©erbiette  bebeeft  unb  jum  Aufgeben  an  einen  marmen  Ort  geftellt. 
hierauf  mirb  aus  l1/*  «ßfunb  (5/8  tfilogr.)  getroefnetem  unb 
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gefiebtcm  9ttel>l,  ba§  in  einem  ßranje  über  bie  3:afcl  gefrrißen 
ift,  au§  1  ^fnnb  (*/«  ttüogr.)  glatt  gearbeiteter  unb  in  f leine 
©lüde  gefßnitteuer  Butter,  au§  amölf  ganjen  &icrn,  aßt  <£j*= 
löffeln  uoU  |ujjcm  Storni,  einem  Teelöffel  Doli  ©al$  unb  amei 
Gfclöffeln  uoU  3urfer  ein  £eig  jufammengefiietet ,  ber  bann  mit 
bem  juerft  angemaßten  £eige,  naßbem  bcrjclbe  um  ba§  doppelte 
geftiegen  iß,  mittelft  anljaltenbcm  Uebereinanberfßlagen,  fef)r  genau 
uermengt  mirb.  $)erfelbe  mujj  ein  glänjenöeä  Weujjere  l>aben, 
elaftijß  fein  unb  fiß  leißt  nun  ben  $änben  unb  ber  iafel  los* 
löjen.  irr  mirb  nun  in  einen  runben  fallen  $ufammengebref)t, 
in  eine  tiefe,  mit  2Jtel)l  beftreutc  tjöljerne  ober  irbene  ©ßüffel 
gelegt,  mit  einem  Xußc  bebeeft  unb  im  Sommer  an  einen  füllen, 
im  äBinter  bagegen  an  einen  warmen  Ort  gejteüt.  S)iefer  Xeig 
mujj  menigftenS  12  ©tunben  öorfyer  gemaßt  merben,  e§  ift  baljer 
am  beften,  menn  man  ßn  bcö  s#benb§  maßt  unb  über  Diaßt 
flehen  läjjt ;  ben  folgenben  borgen  in  ber  ftrütye  mirb  ber  3:eig, 
ber  aroeimal  fo  Imß  aufgegangen  fein  mujj,  über  bie  mit  5DZeljl 
befteeute  £afel  geftürjt,  metjreremal  übereinanber  gefßlagen  unb 
mieber  in  bie  ©ßüjjel  jurücfgelegt ;  naß  2  ober  3  Stunben  mirb 
baä  3ufammenfßlagen  noßmalö  miebertwlt.  2)rei  Steile  tion 
bem  £eig  merben  nun  runb  jufammengebre^t,  auf  ein  Sßlatfonb 
ober  Söadbleß  gelegt,  in  ber  Glitte  berjelben  mirb  mit  ber  ge» 
baUten  £)anb  eine  Vertiefung  gemaßt  unb  baä  anbere  Stüd 
£eig,  ba§  runb  unb  etmaä  fpifc  gugeformt  muibe,  barauf  gefegt, 
©aä  ©anje  mirb  mit  Ucrfßlagenem  C£i  angeftrißen  unb  fogleiß 
im  mittelmarmeu  Ofen  —  ungefähr  1  */2  <&tunben  —  bis  ju  rotfj* 
brauner  §arbe  gebaefen.  9iaß  bem  Iperauönelnneu  aus  bem  Ofen 
mirb  ber  $ußen  —  be§  fßneüern  9lbfißlen3  megen  —  auf  ein 
£>aarjteb  gelegt.  <£r  mujj  im  Warfen  faft  um  baS  Stoppelte  größer 
geworben  fein. 

>jf  ■ 

1350»  kleine  ^OftcUußcn  (Petita  brioches).  3u  bem 
üorfyergefyenben  Xeig  (9ir.  1349)  mirb  ftatt  gemölmlißem  3uder 
Vaniflejuder  (9ir.  1063)  genommen,  ierjelbe  mirb  bann  naß 
jeinem  Slufgetyen  unb  Söeenbigen  $u  fleinen  Äußen  berarbeitet. 

1351.  ftlctue  ftugclljupfe  (Petita  babas).  <£in  jeber  öon 
ben  angegebenen  Äugeltyupfteigcn  (Dir.  1342 — 1347)  fann  in 
Heine  mit  Butter  beftrißene  unb  mit  3uder  ober  Äartoffeimclji 
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auSgeftreute  gornten  gefüllt  unb  nad)  bem  ^lufgc^en,  in  jiemftdj 
warmem  Ofen,  bi§  §u  rotbrauner  3farbe  gebacfen  werben. 

1352.  ©Cfüßte  Wein,  «in  $funb  (>/,  Ättogr.)  getrocfneteS 
unb  geficbte§  ÜMeql  wirb  in  einer  tiefen  ©Rüffel  mit  3  4  ©djopfcn 
(s/8  Eiter)  lauwarmer  SRtty,  worin  12  Sott)  (180  ©r.)  SButter 
^ergangen  finb,  mit  oier  gangen  (Siern,  brei  bi§  oier  (Sfelöffel  Doli 
guter  ipefc,  einem  Jfjeelöffcl  ooll  ©alj  unb  jwei  Sjjlöffel  Doli  3u&r 
ju  einem  Üeige  gut  abgeflogen ,  ber  bann  mit  einem  £udi)e 
beberft  unb  jum  $lufgef)en  an  einen  warmen  Ort  gefteflt  wirb. 
9iad)  einer  Stunbe,  wenn  ber  Üeig  aufgegangen  ift,  wirb  er 
auf  bie  ftarf  mit  9ftef)I  beftreute  Üafel  geftürjt,  im  Anfange 
mit  ben  Jpänben  auSetnanber  gebrüelt,  bann  aber  mit  bem  ^iubel* 
b,olje  fjalbfingerbicf  aufgetrieben,  in  3  3oß  (7  (£tm.)  breite 
©treifen  gefdmitten,  unb  biefe  werben  in  gleidjmäfjige  ©reiecle 
geseilt,  $n  bie  Witte  tute*  jeben  ®reieef§  wirb  ein  Teelöffel 
Dofl  Don  einem  beliebigen  hingemähten  gelegt  unb  bann,  Don 
ber  breiten  ©eite  au§,  ber  £eig  übereinanber  geroßt,  an  beiben 
(Snben  jufammengebogen ,  auf  ein  93lcd)  gelegt  unb  an  einen 
warmen  Ort  jum  ^lufge&en  gefteflt,  wa§  in  8,4  ©tunben  ge= 
fdjet)cn  fein  fann.  2)ie  Gipfel  werben  aBbann  mit  Derfdjlagenen 
(Siern,  bie  mit  etwas  feinem  3"d«  oermifdjt  finb,  angeftridjen  unb 
in  einem  nid)t  feb,r  Ijei^en  Ofen  —  ungefähr  20  —  25  Minuten  — 
bis  $u  fd)öncr  $arbc  gebaefen.  3U  gewöljnlidjen  mürben  Gipfeln 
wirb  ber  2eig  auS  1  ^Jfunb  ( Vs  Äilogr.)  9JM)l,  1  Vi  ©poppen 
(5/8  Siter)  lauwarmer  ÜJcilcb,,  worin  8  Sott)  (120  ©r.)  SButtec  ser* 
gangen  finb,  au§  brei  bi§  oier  (Efjlöffel  Doli  guter  §efen,  einem 
Teelöffel  Dofl  ©alj  unb  jwet  (Sfjlöffeln  Dofl  3utfer  gemalt,  bie 
übrige  SBeljanblung  ift  wie  bei  ben  anberen  Gipfeln.  ÜJtan  brauet 
pe  aud)  nid)t  ju  füflen. 

©ieftr  ^eig  fann  ju  Derfcf)iebenem  anberen  SBacTmerf,  wie 
ju  ©regeln,  tfolatfdjen  unb  bergleid>en,  fowie  auef)  ju  ben  Der* 
föiebenen  ObfifuaVn  oerwenbet  werben. 

1353.  ^cfCHtDOffeln  (Gaufres  ä  la  Flamande).  9lu§ 
1  Sßfunb  (V«  #üogr.)  SJteljt,  Dter  ganzen  Stern,  einem  Sljee* 
löffei  oofl  ©als,  einem  (Sjjlöffel  Doli  3i"fo,  cm§  1  Vs  —  2  ©poppen 
(%-l  Siter)  lauwarmer  ÜJcild),  worin  8  Sotb,  (120  ®r.)  ©utter 
aergangen  finb,  unb  au§  brei  bis  oier  (Spffeln  Doli  £efen  wirb 
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ein  bidflüffiger  $eig  gut  abgefdjlagen,  her  bann  an  einen  mannen 
Ort  jum  SJufgefjen  gefteÖt  roirb.  ©oflte  bie  angegebene  Wiify 
ben  £cig  nidjt  Ijtnretdjenb  oerbünnen,  fo  wirb  nodj  merjr  Wild) 
nadjgegoffen.  2öenn  ber  £etg  aufgegangen  ift,  wirb  ba§  5Öaffel= 
eifen  in  glüf)enbe  $ofjlen  gelegt  unb,  fobalb  e§  rjeife  ift,  inmenbig 
mit  jerlaffener  SButter  beftridjen  unb  bon  bem  $eige  fo  üiel  ljin= 
eingegoffen,  als  nötljig  ift,  um  baffefbe  bünn  ju  bebeden.  StoS 
(Eifen  wirb  fogteidj  gefdjtoffen,  in  bie  ©lutf)  gelegt,  nadj  einigen 
Minuten  umgewenbet  unb  bie  SBaffel  ju  gelbbrauner  ftarbe  gc= 
baden ;  nadj  bem  £>erau§ner)men  au§  bem  @ifen  roirb  biefeTbe 
ftarf  mit  3uder  unb  3intmt  ober  fonft  einem  beliebigen  (Serucr)* 
juder  (Tix.  1060  —  1065)  beftreut  unb  fo  lange  warm  gefteflt, 
bi§  man  Staffeln  genug  r)at.  üflan  gibt  fie  marm  ju  £tfd)e. 

1354.  §efemnaffeln  auf  anberc  $rt.  2lu§  einem  ^funb 

(*/>  tfilogr.)  «Dlefjl,  1  ©poppen  O/s  fiiter)  lauwarmer  Wild), 
worin  18  2otrj  (280  ®r.)  35utter  jergangen  finb,  au§  fünf  ganzen 
<£iem  unb  fünf  (Siergelb,  brei  bi§  oier  (Sjjlöffeln  doli  §efe, 
brei  (Sfclöffeln  boll  9tum,  einem  Sfjeelöffel  rioll  ©alft  unb  einem 
(SjjlF  jel  öotl  $utfer  tohb  ein  bidflüffiger  5teig  gut  abgefdjlagen, 
ber  bann  an  einen  mannen  Ort  jum  'Ülufgefjen  gcfteöt  roirb. 
$)a§  93aden  ber  SDßaffeln  gefdjierjt  mie  bei  ben  borrjergefjenben 
(9?r.  1353).  Sine  £>auptbebiugung  beim  33aden  aDer  Birten  t>on 
SBaffeln  ift,  bafc  immer  ein  gleidjmäjjigeS,  nid)t  flu  ftarfe§  fteuer 
unterhalten  unb  ba3  (£ifen  nie  falt  roirb.  Wudj  barf  ba§  ©ifen 
nie  fd>ncfl,  fonbern  etwas  langfam  jugemadjt  werben,  weil  burd) 
ba§  fdjnelle  3ufammenfd)lagen  ber  £eig  auSeinanbergefprifct  roirb 
unb  bie  SBaffel  mäbjenb  bem  S3aden  2ö$cr  befommt. 
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Sieben-  unb  breiftigfter  9tt»f$mtt. 


Außen  ttttb  Rotten,  flrofje  unb  Meine  ^Jacfteretem 

a)  ftu$en  unb  Sorten. 

1355.  $3t$eilitfl!4ett  (Biscuit  de  Savc-io).  (Sin  falbeS 
$funb  (250  ©r.)  feingeftofjener  unb  gewebter  3ucfer  mirb  mit 
Se^n  CSiergelb  eine  falbe  ©tunbe  lang  fefjr  flaumig  gerübrt,  mit 
einem  (Sfelöffel  üofl  Zitronen-  ober  Orangcnjjucfer  (Wr  1060  ober 
1061)  gemürjt  unb  bann  mit  bem  ju  feftem  ©d)nee  gefd&tagenen 
Simeifj,  nebfi  12  2ot$  (180  <$r.)  ©tärfmebt,  genau  unterein* 
onber  gemixt,  fo  ba|  man  einen  glänjenben,  feinblafiger.  Xeig 
ljat,  ber  in  bie  bünn  mit  au§gelaffener  SButter  beftridjene  unb 
mit  feinem  3u^r  auSgefrreute  93i§cuit*  ober  föüfjrfudjenform  ge= 
füllt  unb  in  einem  abgefüllten  Ofen  fetjr  Tangfam  —  ungefähr 
eine  ©tunbe  —  ju  fdjöner  Qfarbe  gebaefen  mirb.  9?adj  bem  ($ar* 
baefen  unb  £>crau§netjmen  au§  bem  Ofen  mirb  ber  $M§cuitfu<J)en 
auf  ein  §aarfieb  gefläzt,  nodj  einige  Minuten  in  bie  Oeffnung 
be§  Ofen§  gefegt  unb  bann  faltgeftellt. 

1356.  SBi«cuttfn4cn  auf  anbere  Kit  «in  $funb  ( Vi  Äitogr.) 

mit  etma§  93aniHe  feingeftofjener  unb  gefiebter  3u^r  wirb  mit 
fedj§^ef)n  (fiergelb  unb  adjt  (Simeifc,  etma§  (Sttronenfaft  eine 
©tunbe  lang  mit  ber  ©djneeruttje  gefdjlagen,  alSbann  fommt 
V2  ^funb  (250  <$r.),  burd)  ein  ©ieb  getriebenes  ©tärfmebl 
baju  unb  man  rüfjrt  baS  (Sanje  nodj  etma  10  Minuten  lang. 
5>ie  ÜJJaffe  mirb  nun  in  bie  ftform  eingefüllt  unb  gebaefen,  mie 
e§  in  ber  borfcergeljenben  Kummer  1355  angegeben  ift. 

1357.  Sedierter  93i$CMtfudjeit  (Biscuit  de  Savoie  garnie). 
$)er  oorfjergeljenbe  33i§cuitfuc$en  (5?r.  1355)  mirb  nad)  feinem 
günstigen  &rf alten  mit  meiner  3"<fcrglafur        1066)  überall 
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glatt  beftridjen,  jum  Wbtroclnen  einige  Minuten  in  einen  lau* 
»armen  Ofen  gefieHt,  unb  bann  mit  eigemadjten  t^rüd^teu  berjiert. 

1358.  Sttcmtfofyn  mit  Stahmfdjnec  (Biscuit  ä  la  Chan- 

tilly).  S)ie  £)of)lung  an  einem  93iScuitfud)en  (9?r.  1355)  wirb 
nad)  beffen  gäujlid)cm  ^rfalten  nod)  mef)r  auSgefdniitten  unb 
beim  Änrid&ten  mit  einem  Äafynfdjnee  (9er.  1271)  gefüllt. 

1359.  93t«CUittOrtC  (Tourte  de  biscuit).  8118  \2  $funb 
(250  ©r.)  feingefioßenem  3"<fcr  unb  jeljn  (£ierbottern  wirb  eine 
53i3cuitmaffe  red)t  flaumig  gerührt,  bie  mit  einem  (S&löffcl  oofl 
Zitronen«  ober  Oraugensucfer  Ofr.  1060  ober  1061)  gewürzt 
unb  bann  mit  bem  ju  feftem  Sdmee  geflogenen  (Simeiß,  nebft 
12  ßotf)  (180  <&r.)  etärfmety,  mittelft  leichtem  Umrühren,  genau 
untereinanber  gemijdjt  wirb,  fo  baß  man  einen  glänjenben,  fein* 
blaftgen  ieig  l)at,  ber  in  jwei,  fogenannte  Üortenblcd),  bie  bünn 
mit  ^Butter  auägeftridjen  fmb,  gleichmäßig  oert^eilt  unb  im  abge* 
füllten  Ofen  ju  bitnfelgelber  ftarbe,  in  ungefähr  20  Minuten 
gebaefen  wirb.  9(adj  bem  (SarbadVn  unb  <£rfalten  wirb  einer 
bon  ben  Jhictyeu  mit  irgenb  einer  beliebigen  $iüd)tes93iarrnclabe 
beftrta^eu  unb  ber  anbere  Jhid^u  barauf  gejefct.  ®ic  Oberfläche 
wirb  entweber  mit  fefnem  ;3ucfer  beftreut,  ober  mit  einer  bon 
ben  3i<tfogta["*m  glafirt  unb  mit  eingemachten  Qrrüdjten  gc* 
fc^macfooll  oerjiert. 

1360*  ^U!tfd)t0rte  (Tourte  au  ponche).  $)ie  93i*cuitmaffe 
(*Rr.  1355)  roirb  in  große  ißapierfabfeln  ober  in  ein  mit  SButter 
beftriehene§  ©acfbled),  ba§  einen  fingerbiefen  9tanb  r)at,  gefüllt 
unb  im  abgefüllten  Ofen  ju  fchöner  Qfarbe  gebarten.  92ad^  bem 
SBacfen  roirb  biefer  #ud)en  umgeftürjt  unb  nach  bem  gänjlid)en 
(Srfalten  gleichgroße  ©Reiben  baxauS  gefdmitten.  "2)ie  einzelnen 
©Reiben  werben  mit  einer  beliebigen  üttarmelabe  befirierjeu,  mit 
9tum  befprifct  unb  übereinanber  gefegt,  fo  baß  man  menigften« 
fünf  Sagen  übereinanber  tyat;  ba§  ©anje  roirb  nun  nochmals 
glatt  jugefchnitien,  überall  mit  ber  ^unfchglafur  9ir.  1072  be* 
fingen  unb  jum  Slbtrocfnen  roarm  gefteflt.  £>iefe  Sorte  roirb 
alSbann  mit  eingemachten  ^rügten  gefdunacfooll  ocrjiert. 

man  faun  biefer  Sorte  aud)  eine  bierectige  ober  agtectige 
Sorm  geben,  bann  roirb  ber  biscuit  in  gleichmäßige  bierectige 
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©tüde  gefdmitten,  biefe  mit  Wkrmelabe  fieffrtdjen,  mit  9him 
bejprifct,  übcrcinanber  gefegt  unb  mit  einem  bünnen  Keffer  nod)= 
malS  glatt  jugefdjnitten,  unb  bie  Oier  Sden  »erben  ettoaS  abge= 
ftumpft.  $)n§  ©Iaftren  unb  Sßerjieren  gefdjieljt  toie  oben. 

3um  33efprifcen  ber  3M3cuit3  fann  ftatt  be§  9tume8  aud) 
5Rabeiramein  angemenbet  »erben,  bann  nürb  aber  jum  ©lafiren 
mei&e  3uderglafur  Ott-  1066)  genommen. 

1361.  2ttanbelfad>Ctl,  Staju  gehören  Viffnfr  (250  ©r.) 
SButtcr,  ebenfooiel  feingeftofeenet  3"<fo,  ebenfobiel  SJleljl,  ebenso* 
Diel  gan§  fein  gefd)nittene  Etanbeln  unb  etmaS  feingefto^ener 
3immt. 

$}ie  53utter  wirb  fajaumig  gerührt,  bann  fömmt  bie  £älfte 
be§  Qüdtti  unb  3intmt3  unb  ber  üflanbeln  unb  alle§  TOef)l 
fyinju.  $>ie§  jufammen  roirb  mit  jmei  @iern  oermefjrt  unb  mo^l 
öerrüfjrt,  bie  3ftaffe  mirb  nun  auf  ein,  mit  SButter  beflridjeneä, 
93Ied)  aufgeftna^en  unb  mit  ber  jurücfgelaffenen  §älfte  be§  3udtt§, 
3immt§  unb  ber  9ttanbeln  überftreut  unb  in  nidjt  ju  tjeiftem 
Ofen  fdjön  gelb  gebaefen.  3"  beadjten  :ft  e§,  bajj  biefer  Äudjen 
noef)  gan§  marm  jerfd^nitten  toerben  mufj. 

1362.  9)tonbeIbi0CUtt  (Biscuit  cle  Savoie  aux  amandes). 
3eljn  ßotb,  (150  (£r.)  gefd)älte  unb  mit  Cftmeifc  feljr  fein  ge« 
riebene  *Dtanbeln  »erben  mit  ll2  Sßfunb  (250  <&r.)  feinem  3uder 
unb  fünfjeljn  (Siergelb  */*  ©tunbe  ^inbura)  feljr  flaumig  gerührt, 
bann  mit  bem  ju  fejlem  ©djnee  geflogenen  ©iroeife,  nebft  1 0  ßotlj 
(150  ©r.)  ©tärfmel)!,  mittelft  leidstem  Umrühren,  genau  Der« 
mtfät,  in  bie  bünn  mit  SButter  auSgejtrtdjene  Qform  gefüllt, 
gebaefen  unb  beenbigt  tote  ber  93i§cuitfud)en  Wr.  1355. 

3»ei  2ot§  (30  ®r.)  bittere  Üttanbeln  baju  genommen,  geben 
biefem  #udjen  einen  fetyr  angenehmen  ©efdjmad. 

1363.  SÖknbeltOrtC  (Tourte  aux  amandes).  $>te  oorfjer* 
gefyenbe  Dtanbelmaffe  9?r.  1362  toirb  in  ein  Ijierju  beftimmteS, 
biinn  mit  93utter  beftrid)ene§  unb  mit  feinem  3uder  auSgeftreuteS 
2;ortenbledj  gefüllt  unb  im  abgefüllten  Ofen  —  ungefähr  eine 
©tunbe  —  ju  fd)öner  ftarbe  ge6aden.  9tod)  bem  ©arbaden  unb 
gänslid&en  Wüllen  mirb  biefe  Sorte  mit  feinem  3"**  Wteut 
ober  mit  einer  beliebigen  3u<ferglafur  (Wr.  1060-1062)  be* 
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ftridjen,  gum  Wbtrodnen  einige  Minuten  »arm  gefteHt  unb  bann 
mit  eingemadjten  grüßten  berjiert. 

1364.  <£()OeoUbebiSClUt  (Biscuit  au  chocolat).  3toöif 
Sotb,  (180  ©r.)  feingeriebene  (£b>colabe  merben  mit  V*  Wunb 
(250  ©r.)  3uder  unb  fünfjcl)u  Siergelb  l/«  Stunbe  Ijinburd) 
fe&r  flaumig  gerührt,  bann  mit  bem  ju  feftem  ©rfniee  ge* 
[djlagenen  eitoeife,  nebft  8  2oty  (120  ©r.)  ©tärfmejjl,  genau 
oermifcfyt,  in  eine  mit  auSgelaffener  93utter  befitridjene  Diüljrfudyen* 
form  ober  in  ein  Üortenbled)  gefüllt  unb  eine  ©tunbe  lang,  im 
abgefüllten  Ofen,  langfam  gebaden. 

1365.  gorbige  S3i«CUittortC  (Tourte  royale).  Die  §ätfte 
ber  bi§  jum  Einfüllen  fertigen  Söiäcuitmafje  (sJir.  1355)  roirb 
mit  ©öinatgrün  (5fr.  895)  gefärbt  unb  jeber  $f>eil  für  fid)  in 
grofce  s$apierfapjeln  gefüllt  unb  im  abgefüllten  Ofen  langfam 
gargebaden.  ©leid)äeitig  mufj  audj  (£t)ocolabemaffc  0)ir.  1864) 
angerührt  merben,  bie  ebenfalls  in  ^apierfapfeln  gefüllt  unb 
langfam  gebaden  toirb.  9iad)  bem  ©arbaden  toirb  ba§  Rapier 
Don  ben  S3i3cuit§  abgenommen,  unb  nad)  bem  (Srfalten  merben 
bie  einzelnen  $ud)en  in  gleichgroße  bieredige  ©tüde  —  oon  fed}§ 
bi§  fieben  3otl  (ca.  15  (Stm.)  —  gefdmitten,  mit  einer  beliebigen 
SJcarmelabe  befinden  unb  übereinanber  gefe|t.  ®a§  ©anje  wirb 
nod)mal§  mit  einem  fd)arfen  unb  bünnen  Keffer  glatt  a"9e? 
fdmitten  unb  an  ben  oier  @den  abgeftumtoft.  £>ie  Oberpädje 
toirb  mit  feinem  3uder  befireut  ober  mit  meiner  ^uderglafur 
(Dir.  106G)  befinden  unb  nad)  einigem  Wbtroduen  mit  eiuge* 
matten  grüßten  uerjiert. 

1366.  ©lafirtC  ^OCOlabCtOrtC  (Toiirte  ä  la  Lyonaise). 
ßroölf  ßotb,  (180  ©r.)  feingeriebene  (S&ocolabe  merben  mit  einem 
reiben  ÜJifunb  (250  ©r.)  geflogenem  3uder  unb  fünfee^n  @ier= 
gelb  lj%  ©tunbe  h,inburd)  flaumig  gerührt,  bann  mit  bem  JU 
feftem  ©dwee  gejdjlagenen  Gimeijs,  nebft  8  i'otb,  (120  ©r.) 
©tärfmeljl,  burd)  leichtes  Umrühren,  genau  bermifd)t.  2)iefe 
SJcaffe  wirb  in  stoei,  bünn  mit  Butler  au§geftrid)ene  iortenbledje 
gleidjmäfjig  bcrt&eilt  unb  im  Ofen,  bei  mittelmäßiger  $>ifce, 
ungefähr  20  Minuten  lang,  gebaden. 

Wacfybem  bie  Jhidjen  auö  bem  Ofen  genommen  unb  abgefüllt 
fmb,  mirb  bet  eine  baoon  mit  einer  beliebigen  grüdb,te*9)tormelabe 
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beftric^en  unb  ber  anbere  #uct)en  barauf  gelegt.  5)a§  (&an&e 
mirb  bann  mit  einer  ßfjocülübeglafur  glaftrt  (9ct.  1071). 

1367.  ©tftttJnr^brobtOrtC  (Tourte  au  pain  bis).  (Sin  halbes" 
$funb  (250  ©r.)  geflogener  3ucfer  wirb  mit  12  2oth  (180  ©r.j 
SJlanbcln,  bic  mit  ßimcig  fet)r  [ein  gerieben  finb,  mit  fünfzehn 
(Vergelten  unb  einem  (Sglöffel  öoü  ÜKum  fcljr  flaumig  gerührt, 
mit  einer  ÜJtefferfpifce  Doli  geflogenen  ötemürjnelfen,  noch  einmal 
fo  oiel  3iwnit,  einem  Teelöffel  uoll  geriebener  ßitronenfchale, 
nebft  in  fefyr  flctuc  2Büi*fel  gefefmittenem  Zitronat  unb  $ßomerau$en= 
fatalen  —  oon  iebem  einen  ftarfen  (Sglöffel  Doli  —  gemürjt.  9tun 
mirb  ba§  ju  feftem  ©d)nee  gefdjlagene  (£irocig  mit  8  Sott) 
(120  (&r.)  feingeftogenem  ©chumräbrob ,  mittelft  leichtem  Um= 
rühren,  genau  unter  bie  s])iafie  uermifa^t  unb  biefelbe  in  ein 
mit  Stattet  bcftricheue§  Xortcnbicdr)  ober  fonft  eine  paffenbe  ftorui 
gefüllt  unb  im  abgefüllten  Ofen  fe^r  langjam  IV4  <5tunbe 
gebaefen.  9iad)  bem  ÖJarbacfcn  unb  2lbfül)len  ber  £orte  mirb 
bie  Oberfläche  mit  ber  gefönten  (Shocolabeglafur  (9ßr.  1071) 
begoffen  unb  nach  einigem  Slbtrotfncn  mit  eingemachten  ftrüchten 
ocrjiert. 

2öiü  man  bie  6rf>marjbrobtorte  fetjr  fchmarj  haben,  fo  merben 
ber  Stoffe,  gleich  00m  Anfange,  noch  l1/*  Sott)  (23  ©r.)  ge* 
riebene  Sfuxolabe  beigegeben. 

2)a§  ©chmarjbrob  mug  fct)on  ben  £ag  borher  in  bünne 
Scheiben  gefrhnitten,  im  roarmen  Ofen  gelb  geröftet,  bann  ge* 
flogen  unb  burch  ein  feine»  ^aarfieb  gefiebt  morben  fein. 

1368.  SrhtDorjbrobtorte  auf  anbere  %xt  (Tourte  au  pain 

bis  ä  rAllemandc).  2)aju  gehören  8  Sott)  (120  <Sr.)  geröfietes* 
(Schmarjbrob ,  %  Sßfunb  (250  ©r.)  meiner  3ucfer,  jmölf  bis 
breijehn  <£ier,  V*  fioth  (8  ©r.)  feiner  ffimmt,  fe<h§  (Setnürjuelfen, 
ber  oierte  Ztyil  einer  *Dcu3fatnug,  */i  ?funb  (250  ©r.)  geriebene 
9JianbcIn,  4  £otf)  (60  ©r.)  ^omeranjenfchale  unb  ebenfotuel 
(Zitronat. 

$)er  geflogene  unb  feingefiebte  Qudtx  mirb  */*  ©tunbe  mit 
bem  gelben  ber  (Sier  forgfältig  gerührt,  bann  merben  bie  feinge* 
riebenen  SJcanbeln  baju  gethan  unb  bie§  abermals  mieber  eine  ftarfe 
S3iertelftunbe  gerührt.  gin  paar  ©tunben  jutior  mug  baS  geröftete, 
geflogene  unb  fein  gefiebte  ©ehmarabrob  mit  etmaS  rothem  Sttein 
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angefeuchtet  roorben  fein  unb  foTdt)e§  fommt  nun,  fobnlb  bie 
9Jcanbeln  mit  ber  5Raffe  ganft  oereinigt  fuib,  ebenfalls,  lammt 
3immt,  geflogenen  ®eroürjnelfen ,  geriebener  5Ru§fatnujj,  ber 
feingefebnittenen  ^omeran^enfdjale  nnb  bem  feingefebnittenen  Citro* 
nat  ebenfalls  in  bie  Ecaffe,  ebenfo  ber  fteife  Sdmcc  ber  ßicr. 
®ie  ftorm  roirb  nun  mit  SButter  beftrieben,  mit  fteibbrob  befireut 
unb  bie  Üflaffe  bei  gelinbem  fteuer  gebaefen.  9?acb  bem  (Sjarbacfen 
unb  9lbfüf)len  ber  Sorte  roirb  bie  Oberfläche  mit  ber  weiften 
3ucferglafur  begoffen  unb  nach  einigem  flbtroefnen  nntf)  belieben 
mit  eingemachten  $rüct)ten  üerjiert. 

3"  biefer  klaffe  roirb  ein  großes  iortenblecfi,  erforbeit. 

1369.  ©djtoarjbrobtortf  mit  föaljmfdjnee  (Tourte  au  pain 

bis  a  la  Cbantüly).  <5)ie  ©djroartfirobmaffe  0?ir.  1367)  »tri) 
in  eine  9türjrfucr)enform  ober  fonfi  eine  paffenbc  $orm  gefüllt 
unb  im  abgefüllten  Ofen  felir  langfam  gebaefen.  9cad)  bern  fter* 
ausnehmen  au§  bem  Ofen  roirb  Der  Jhitfjen  über  ein  ^aarfieb 
geftürjt,  nach  htm  gänzlichen  93crfüblen  roirb  bie  innere  Dfffnutifl 
noch  mehr  au§gef)öl)lt  unb  6eim  Anrichten  mit  einem  beliebigen 
ftahmfermee  (Wr.  1271)  gefüllt;  ba8  (Sanjc  roirb  bann  nochmals 
mit  feinem  3uefer  beftreut. 

1370.  ^OCOlübCtortC  (Tourte  au  chocolat).  $n  lf»  $funb 
(250  ©r.)  flaumig  gerührte  üßutter  roerben  nach  unö  m$  jroölf 
(Jiergelb  üerrührt,  bie  bann  mit  %  $funb  (250  ©r.)  3utfer, 
ebenfooiel  feingeftofeenen  «öcanbeln  unb  8  2oth  (120  ©r.)  fein« 
geriebener  (Thocolabe  Oermifcht  unb  mit  einer  Üflefferfpifce  ödü 
geftofeenen  helfen  unb  noch  einmal  foütel  3immt  geroürjt  roerben. 
<5)a8  ©anje  roirb  noch  «n«  3eitlang  fortgerührt,  bann  mit  "bem 
|U  feftem  ©chnee  gefchlagenen  (Siroeifj  oermengt,  in  ein  mit  Butter 
betriebenes  lortenblcch  ßcffillt  unb  im  abgefühlten  Ofen,  fünf 
33ierte!ihmben  gebaefen.  Wad)  bem  ©arbaefeu  nnb  TOühleu  ber 
Sorte  roirb  fie  entroeber  ganj  einfach  mit  feinem  3uder  beftreut, 
ober  mit  einer  oon  ben  Sfrocolabcglafurcn  (9er.  1060  ober  1061) 
glaftrt  unb  bann  mit  eingemachten  ftrücr)tcn  oerjiert. 

1371.  @OHbtortC  (Gäteau  ä  la  Madelaine).  $n  1  ^funb 
(Vi  Äiloflr.)  fchaumig  gerührte  SButter  roerben  nad)  unb  nad)  j»ölf 
fciergelb  geflogen,  biefeS  bann  noch  mit  1  $funb  (lft  ÄUogr.) 
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feinem  3u<*er  unb  ebenfoüiel  Stärfmel)l  bermifdjt,  unb  mit  &tt>ei 
(S&löffel  t>o0  Zitronen*  ober  Orangenjuder  (Jlx.  1060  ober  1061) 
unb  einer  9Äo(f:rJpi|e  oofl  ®atj  geroürjt.  Dafl  <&anje  wirb  nun 
nod)  eine  ©tunbe  lang  fe&r  gaumig  gerührt,  bann  mit  bem 
ju  feftem  ©ctjnee  gcjd)lagenen  Giroeife  bermifdjt,  in  ein  bünn  mit 
Butler  be|lrid)enc§  unb  mit  feinem  3udcr  beftreuteS  ^ortenblecr; 
gefußt  unb  Iangfam  im  abgefüllten  Ofen  1 V*  ©tuuben  gebaden. 
9tadj  bem  ©arbaefen  wirb  bie  $orte  auf  ein  ^aarfieb  gelegt, 
bamit  )*ie  fdjneflcr  abfülle,  unb  bann  mit  feinem  3uder  beftreut.' 
9J?an  funn  biefelbe  audj  in  iljrer  Glitte  quer  burdjfdjneiben,  bie 
untere  Hälfte  mit  einer  beliebigen  ^ftarmelabe  beftreiajen,  bie 
anbere  £)älfte  loieber  barauf  legen,  bie  Oberflädje  mit  meiner 
3uderglafur  (9ir.  1066^  glafiren  unb  —  nad)  bem  Wbtrodnen 
im  lauwarmen  Ofen  —  mit  etngemad&ten  $rüd)ten  oerjieren. 

$5ie  üJtaffe  eignet  fict)  gut  ju  ben  fo  beliebten  fleinen  ©anb= 
mufdjeln.  §ierju  werben  bie  fleinen  9ftufdjel*  ober  9fteIonen* 
ftörmdjen  ganj  bünn  mit  S3utter  auSgeftridjeu  unb  f/alb  ooH  oon 
ber  Sftaffe  eingefüllt.  9todj  bem  (SJarbarfen  werben  fte  umgeftürjt 
unb  mit  feinem  3udtx  beftreut. 

1372.  6anbtortC  auf  anbere  Wrt  (Tourte  a  la  Madelaine 
d'une  autre  maniere).  3U  V2  ^ßfunb  (250  (&r.)  flaumig  ge* 
rüljrter,  füjjer  ober  aud)  auSgelaffener  S3utter  fommt  ebenfobiel  fein* 
geflogener  3"der,  beffen  ©efdjmad  burdj  ba§  Abreiben  an  einer 
Zitrone,  ober  bureb,  etma§  mitgeflogene  S3aniße  er^ö^t  ift.  SQßenn 
ber  3udfer  mit  ber  Eutter  fo  lange  gerührt  ift,  bis  er  SBlafen  wirft, 
bann  gie&t  man  einen  fnabben  ßfjlöffel  Doli  Söeingeifl  baju  unb 
rüf)rt  noa)  fect>§  ganje  6ier  unb  julefct  nod)  Vi  $f"nb  (250  ®r.) 
©tärfmebj  baju.  S)ie  9flaffe  wirb  nun  nod)  fo  lange  gerührt, 
bt§  fte  wteber  93lafen  befömmt,  bann  fügt  man  nod)  einen  falben 
(Sfelöffel  boü*  SBeingeift  f)inju.  Die  Qform  toirb  nun  mit  frifdjer 
99utter  befinden,  mit  2öedmcl)l  beftreut,  bie  $Raffe  eingefüllt 
unb  3,U  ©tunben,  in  nid)t  ju  fjeifjem  Ofen,  gebaden.  9ttan  fann 
biefe  $orte,  wie  bie  borljergeljenbe,  mit  ftrüdjten  üerjieren  ober 
aud)  nur  mit  feinem  Quittt  beftreuen. 

1373.  Hartoffeltorte  (Gateau  aux  pommes  de  terre). 
6me  gute  ©orte  metyigte,  grofce  Kartoffeln  —  20  bi§  25  ©tüd  — 
werben  in  ir)rer  @a)ale  gefönt  ober  beffer  im  Ofen  gebraten, 
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bann  gefdjätt  unb,  nadj  iljrcm  günjlidjen  (Frfalten,  auf  bem 
SReibeifen  gerieben.  18  Sott)  (280  @k.)  foId)er  geriebenen  $ar* 
toffeln  roerben  nad)  unb  nad)  mit  jroölf  (Siergelb  unb  12  Sott) 
(180  @r.)  3ucfer  in  cbenfooiel  fdjaumig  gerührte  99utter  Der* 
mifd)t ;  ba§  ©onje  roirb  mit  einem  ßfolöffel  Doli  9f  um ,  einem 
(Sfjlöffel  doü  Zitronen*  ober  Orangen juefer  Ölt.  1060  ober  1061) 
unb  einer  9)cefferfpi£c  Doli  gefiofjencm  3immt  geroürjt  unb  nod) 
'/j  ©tunbe  lang  fortgerüfjrt,  alSbnnn  mit  bem  jii  feftem  <5dmee 
gefangenen  ßiroeifj  Dermifd)t,  in  ein  mit  Stattet  beftrid)ene§  unb 
mit  braunem  SReibbrob  betreute?  Sortenbledj  gefüllt,  glatt  gr* 
ftricfyeu  unb  langfnm  1  Vi  ©tunbc  gebarten.  9Iu§  bem  Ofen 
fommenb,  roirb  fogleid)  ber  9ftng  booon  genommen  unb  bie 
Sorte,  be§  fdjneUeren  SlbfüfjleiiS  roegen,  auf  ein  £>aarfieb  gelegt 
unb  ftarf  mit  feinem  ^uefer  beftreut. 

1B74*  SKüCOroncUtortC  (Tourte  au  macarons).  3>rei 
SMertelpfunb  (370  ©r.)  füfce  unb  1/4  $funb  (120  Ör.)  bittere 
unb  gefdjälte  Dftaubeln  (Dir.  1074)  merben  ganj  trotten  grob 
geftojjen  ober  beffer  auf  einem  SReibcifen  gerieben,  ©ic  roerben 
nun  in  eine  tiefe  Sdjüffel  getrau,  mit  in  fefyr  fleine  SBürfel  gc* 
fdjnittenem  Zitronat  unb  5ßomeron5enfcr)ale,  Don  jebem  2  £ott) 
(30  (&r.),  einem  £r)celöffel  Doli  ßihonenfaft,  einer  9D?efferfpijje 
oofl  geftofjenem  $\mmt  unb  einem  Teelöffel  Doli  feingeljadter 
(£itronenfd;aIe  gcroür^t,  bann  mit  bem  feft  gefd)Iagenen  (Bdjnee 
Don  fed)§  (£iroeifj  gut  Dermifdjt  unb  in  ein  mit  Oblaben  belegte« 
Sortenblcd)  geftricf)en,  ftarf  mit  feinem  3l,^r  beftreut  unb  im 
abgefüllten  Ofen  ferjr  langfam  ju  fd)öner  $arbe  gebaefen.  9J?on 
fann  biefe  Sorte  aud),  beoor  fie  in  ben  Ofen  fommt,  mit  ein* 
gemad)ten  ftrüdjten  belegen  unb  fie  bamit  garbaden. 

1375*  SitröHCntOrtC  (Tourte  au  citrou).  Sin  tjalbeS 
SPfunb  (250  ©r.)  WU%  8  Sotf)  (120  ©r.)  frifdjc  Eutter  eben» 
fobiel  3u^r/  ^roei  ganje  ßier  unb  jroei  (Siergelb  unb  eine  Keffer* 
fpifcc  Doli  <Salj  roerben  auf  bem  3kdtifd)e  $u  einem  Scige  Der* 
arbeitet;  nad)  einigem  9tur)en  roerben  fcrei  Steile  baoon  ftarf 
mefferrüdenbid  ausgerollt  unb  ein  bünn  mit  Butter  beftrid)ene$ 
Sortenbled)  bamit  aufgelegt,  ber  ißoben  roirb  rjier  unb  ba  mit 
ber  9Wefferfpifce  burd)fiod)en  unb  ber  föanb  gleid)  augcfdjnitten. 
2Bäf)renb  ber  3ett  müffen  fünf  bi3  fed)3  grofje  2Iepfel  gefallt, 
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ouf  einem  Steibeifen  gerieben,  mit  ber  feinger)acftcn  ©chale  unb 
bem  6afte  oon  brci  Zitronen,  mit  14  Soth  (220  ©r.)  3uder 
unb  fünf  (Hcrgelb  genau  untereinanbcr  ^emifd^t  morben  fein, 
unb  bicfcS  in  baS  aufgelegte  fcortenMcch  geftrichen  werben.  £)er 
übrige  Zeig  wirb  bünn  aufgerollt  unb  bie  Zorte  bamit  bebeeft,  ber 
üftanb  wirb  fejt  jufammengebrücft,  nochmals  glatt  jugefchnitten 
unb  überbogen,  mit  abgefangenem  (?i  leidet  angeftrichen  unb 
bann  im  Ofen  ju  rotbrauner  $arbe  gebaefen.  Einige  Minuten 
oor  bem  ööfligen  ©arbaefen  roirb  bie  Zorte  ftarf  mit  feinem  3ucfo 
beftreut. 

^)ie[e  Zorte  fann  auch  geflochten  werben  (f.  Slpricofen  - 
torte  öon  SButterteig.  Wr.  1318). 

1376.  fflCflCntCntOrtC  (Tourte  k  la  rogent).  «Bon  12£oth 
(180  ©r.)  Wltty,  cbenfoüiel  Butter,  8  £otf}  (120  ©r.)  3ucfer, 
6  Sott)  (90  ©r.)  mit  @imcifj  feingeriebenen  9flanbeln  unb  $wei 
ganzen  Eiern  roirb  auf  bem  33acftifcr)  ein  Zeig  ^ufammengearbeitet 
unb  nacr;  einigem  9?uhen  mefferriiefenbief  ausgerollt.  $)erfelbe 
wirb  nun  in  ein  bünn  mit  SButter  bcftrid)ene§  Zortenbled)  gelegt, 
ber  95oben  %\n  unb  ba  mit  ber  9)tefferfpifcc  burchftocr)en,  mit 
einem  beliebigen  Eingemachten  belegt,  bann  mit  ber  2Jcaffe  gu 
ber  Sflanbeltorte  (9ir.  1363)  ooflgefüflt  unb  im  abgeführten  Ofen 
langfam  ju  fdjöncr  ftarbe  gebaefen.  9?ach  bem  5Bacfen  unb  %b= 
fühlen  ber  Zorte  wirb  fte  mit  feinem  Su&ct  beftreut. 

1377.  ©crfiljrtc  3ofanmSbccrcntortc  (Tourt  au  groseüie 

a  l'Allemande).  (Sin  bünn  mit  S3utter  befirid)eneS  Zortenblcch 
wirb  mit  bem  mefferriiefenbief  ausgerollten  mürben  Zeige  (Dir.  1085 
bis  1088)  ausgelegt  unb  ber  ©oben  hi«  unb  ba  mit  ber 
^Mcrfpifce  burchftocfjen.  9?un  wirb  J/2  $funb  (250  ©r.)  füfce 
unb  V*  $funb  (120  ©r.)  bittere,  gefchälte  Üflnnbeln,  bie  mit 
(Simeifj  feingeftofjen  finb,  in  einer  <Scr)üffel  mit  lfo  ^funb  (250  ©r.) 
feinem  Qw&tx ,  neun  (Sierbottern  unb  ber  bünn  abgeriebenen 
©chale  einer  Zitrone  flaumig  gerührt,  aisbann  mit  1  ^funb 
(V2  Äilogr.)  eingemachter  Johannisbeeren >  wooon  ber  ©nrup 
etwas  abgelaufen  ifl,  unb  mit  bem  ju  feftem  ©chnee  gefchlagenen 
Eiweiß  oermifcht.  $)iefe  5Jcaffe  wirb  in  baS  ausgelegte  Zorten* 
blech  gegoffen  unb  bei  mittelftarfem  fteuer  ju  fd^öner  ftatU  ge= 
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baden,  ©tatt  ber  Johannisbeeren  fönnen  audj  Himbeeren  ober 
fonft  ein  anbereS  (Singema<$te3  genommen  werben. 

1378,  föetötorte  (Tourte  au  riz).  9W)t  Sotf)  (120  ©r.) 
Hanf  girier  TRciS  werben  in  1  Saloppen  (Vg  Sitcr)  foJjenben, 
weifeen  2Bein,  worin  ein  ©tü<!  ganjer  3'\mmt  ift,  getf)an  unb 
barin  langfam  gefodjt.  2Benn  ber  JReiS  weidj  unb  ganj  troden 
ift,  wirb  er  öom  fteuer  genommen,  mit  14  Soll)  (220  ©r.) 
3ucfer  öerfüfjt,  mit  bem  ©aft  unb  ber  bünn  abgeriebenen  ©djale 
oon  jwei  Zitronen,  nebft  in  fef)r  Heine  SBürfel  gef<r)nittencm 
(Sitronat  unb  ^ßomeraiijenfa^ale,  oon  jebem  einen  (Sfelöffel  ooü, 
gewürzt.  9tad)  bem  gänjlid^en  (£rfalten  wirb  ber  3Uei§  in  ein 
bünn  mit  SButtcr  beftridf>eneS  unb  mit  mürbem  Xcig  (9^r.  1085 
bis  1088)  au§gelegte§  Sortenbledj  gefüllt,  wieber  mit  einer 
bünn  ausgerollten  platte  Xeig  bebeeft  unb  wie  bie  Zitron entortc 
(9fr.  1375)  beenbigt  unb  gebaden. 

1379*  Stcncr  ©JJCrfflldjCtl  (Tourto  ä  la  Viennoise).  Sin 
IjalbeS  $funb  (250  ®r.)  gefd)älte  unb  mit  bem  nötigen  9tofen> 
waffer  feingeriebene  Sflanbeln  werben  mit  $funb  (250  ©r.) 
feingeftofjenem  3"^/  oer  bünn  abgeriebenen  ©d)ale  oon  einer 
unb  bem  ©afte  oon  brei  Zitronen,  neb[t  '/«  ©djoppen  (J/±  Cttcr) 
weitem  ÜEßein  genau  üermifd)t  unb  auf  bem  fteuer,  unter  an* 
fyaltenbem  föüljren,  fo  lange  gefönt,  bis  fidt)  bie  Sfcanbeln  oon 
ber  (SafferoHe  IoSIöfen;  naä)  bem  gänjlidjen  (Srfalren  werben  fte 
in  ein  mit  bemfelben  Steige  wie  bei  ber  (Sttronentorte  9tr.  1375, 
ausgelegtes  £ortenblecr)  geftridjen  unb  in  einem  jiemlid)  warmen 
Ofen  gebaefen.  92ad)  bem  ©arbarfen  unb  Hbfüfylen  ber  Sorte 
wirb  oon  oier  (Simeifj  ein  nid)t  fe^r  fefter  ©djnee  gefdjlagen, 
ber  ftarf  mefferrütfenbid  auf  bie  Sorte  gcftrid)en  unb  mit  einigen 
(Sfclöffeln  ooH  2IniS  unb  ebenfooiel  grobgcftofjencm  ßanbiSjuder 
beftreut  wirb.  $)a§  ©anje  wirb  mit  feinem  3"(frr  beftreut  unb 
jum  3lbtrocfnen  einige  Minuten  in  einen  warmen  Ofen  gefteflt. 

1380.  Singer  Sorte  (Gäteau  ä  la  Madelaine  aux  con- 
fitures).  <£in  $funb  (*/■  tfilogr.)  gefiebteS  *Dcef)l  wirb  auf  betn 
58a(ftifa)e  mit  »/,  $funb  (250  ©r.)  frtfdt>er  Sutter,  mit  eben« 
fooiel  gefd&älten  unb  mit  (£imeijj  feingeriebenen  ÜJcanbeln,  eben- 
jooiel  3ucfer,  oier  eiergelb,  jwei  Gfjlöffel  öofl  SRum,  einem  fyilben 
Teelöffel  ooEl  geflogenem  3immt,  einer  ©cefferfpifce  öofl  ©alj 
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unb  ber  bünn  abgeriebenen  ©cfyale  oon  einer  Zitrone  31t  einem 
ieige  §ufammeni|efnetet,  mit  einem  Judje  bebedt  unb  eine  ©tunbe 
lang  an  einen  fühlen  Ort  rul>ig  Angelegt.  Wad)  Verlauf  biefer 
3fit  wirb  bic  £älfte  beS  feiges  ju  einer  ftarf  jmeimefferrüden* 
birfen,  runben  platte  ausgerollt,  bie  oljne  galten  in  ein  leidet 
mit  SButter  befiridjeneS  Xortenbledj  gelegt  unb  bann  mit  einer 
beliebigen  ÜJiarmcIobe  beftria>n  wirb.  ^HuS  bem  anberen,  etwas 
bünner,  wie  jur  erfüen  platte,  ausgerollten  £eige  werben  nun 
formale  Streiften  gefdjnitten  unb  bie  Sorte  bamit  geflößten 
(f.  Bpricofentorte  oon  SButterteig.  9lr.  1318).  S)ie  allen* 
falls  am  SRanbe  farbotfteljenben  ©treifen  $eig  werben  gleia> 
gefdjnitten  unb  ba§  ©anje  ringsum  mit  einem  fingerbreiten 
©treifen  Steig  belegt ;  nun  wirb  bie  Sorte  mit  berfdjlagenem  6i 
angeftr idien,  mit  feinem  3"der  beftreut  unb  im  abgefüllten  Ofen 
fefyr  langfam  —  ungefähr  eine  ©tunbe  —  ju  gelbbrauner  ftarbe 
gebaefen.  5)a§  3wfawmenfneten  unb  bann  baS  fpätere  Verarbeiten 
beS  XeigeS  mujj  bei  warmem  2öeüer  an  einem  füllen  Ort  unb 
etwas  fdjnett  oor  ftcb,  geben,  weil  fonft  bie  55utter  unter  ben 
§änben  fdjmiljt  unb  ber  Seig  bann  als  mifjratyen  (öerbrannt) 
anjufefjen  ift. 

138t  tirWcntortC  (Tourte  aux  cerises).  3wei  $funb 
(1  tfilogr.)  frifd)e  #irfo)en  (2öeia)feln)  werben  t>on  i(>ren  ©Helen 
gejupft,  ausgelernt,  mit  feinem  3uder  beftreut  unb  einftmetlen 
jurüdgefiellt.  9to  wirb  ein  mürber  Seig  OHr.  1085—1088) 
gemacht,  woju  nodj  8  Sotb,  (120  ©r.)  3"der  genommen  werben. 
Wati)  einigem  SluSrubeu  wirb  biefer  Seig  gweimefferrüdenbid  aus» 
gerollt  unb  jmei  gleichgroße  runbe  platten  barauS  gefdjnitten; 
bie  eine  babon  wirb  auf  ba§  SBadblecb,  gelegt,  mit  ber  2Jieffer= 
fpijje  tjicr  unb  ba  tmrcbftodjen,  bünn  mit  jerbrüdten  SDcacaronen, 
93iöcuitS  ober  audj  nur  mit  ©emmelbröfeln  beftreut  unb  mit 
ben  Äirfdjen  —  bie  auf  ein  ©ieb  gefdjüttet  würben,  bamit  aDer 
©aft  baoon  laufen  fann  —  etwaS  bief  belegt,  boeb,  fo,  baß 
ringsum  ein  fingerbreiter  SRanb  bleibt,  ber  mit  Oerfd&lagenem  @i 
angefangen  wirb.  S)ie  tfirfdjen  werben  mit  geftofjenem  3iwmt 
unb  etwaS  (Sitronenjutfer  beftreut,  unb  bann  wirb  bie  anbere 
platte  Seig  barüber  gelegt,  ber  föanb  niebeTgeprefjt  unb  über 
ftcb,  gebogen.  $)aS  ©anje  wirb  mit  <£i  angeftria)en,  mit  feinem 
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3uder  beftreut  unb  mit  ber  SOlefferfpifoe  t)ier  unb  ba  eine  Heine 
Oeffnung  gemalt  unb  bie  Sorte  in  nidjt  fetjr  tjetjjem  Ofen 
fdjöner  Qfarbe  gebaden.   !Racr)  einigem  9lbfüc)fen  mirb  fie  mit 
einem  bünnen  2fleffer  öom  93led)e  getöft  unb  auf  bie  beftimmte 
Sdffüffel  angeridftet. 

5Jcan  fann  biefe  Sorte  aud>  flehten  (f.  Wpricofentorte 
öon  «utterteig.  fix.  1318). 

Me  Sorten,  bie  mit  Seig  belegt  finb,  betommen  mät)renb  bem 
93aden  gerne  SBIafen,  fobatt)  fidt)  baljer  eine  foldje  jeigt,  mufe  man, 
mäbrenb  ber  Seig  nodf)  meidj  ift,  mit  ber  3)cefferfpifce  hinein* 
fteeljen,  bamit  bie  barin  Dcrfct)loffcne  Suft  einen  SluSmeg  finbet. 

1382»  f  irfa^entorte  mit  föafjmpg  (Tourte  aux  ceriaes 
ä  rAllemande).  @§  mirb  ein  mürber  Seig  (9?r.  1085  ober  1088) 
gemadjt,  moju  noa)  8  Sott)  (120  (Sr.)  3l,der  genommen  roer= 
ben;  nad)  einigem  Wu§rur)en  mirb  berfelbe  jmeimefferrüdenbid 
aufgerollt  unb  ein  Sortenbledj  bamit  belegt,  fo  baf$  man  einen 
jmei  fingerbreiten  aufrcdr)tfterjenben  SRanb  rjnt.  $)er  53oben  toirb 
mit  jerbrüdten  5ftacaronen  ober  S3i§cuit§  unb  einigen  feingerjadten 
*Dcanbefn  beftreut,  mit  ber  ÜJcefferfpifce  r)icr  unb  ba  burcfjftodjen 
unb  bi(!  mit  auSgefteinten  unb  gepuderten  $irfdjeu  (Str.  1381) 
belegt,  mit  einigen  (Efjlöffeln  Doli  ßitronenjuder  (9?r.  1060)  be* 
ftreut  unb  in  nidjt  fet)r  tjeiftem  Ofen  gebaden.  9Benn  bie  Sorte 
pr  §älfte  gebaden  ift,  fo  mirb  fotgenber  ©uj$,  ber  mäffrenb 
ber  3^it  gemalt  mürbe,  bnrauf  gegoffen :  ®rei  (Sfjlöffel  r>ofl 
3Kec)t,  ebenfoüief  3"^*  Hn  St)eelöffel  üoH  geflogener  'Sxmmi 
unb  ebenfomel  feinget)adte  (£itronenfd)ale  merben  mit  fed)3  Sief5 
gelb  unb  l/%  6ct)oppen  (\  fiiter)  fnurem  9tot)m  glatt  unb 
flaumig  nerrüfyrt,  bann  mit  bem  feftem  (5d)nee  gefangenen 
(£imeif$  öermifa^t,  auf  bie  Sorte  gefüllt,  unb  biefe  bann  bamit 
böOig  gargebaden,  ^act)  bem  §erau§ner)men  au§  bem  Ofen  n>trb 
ber  Sting  foglcicr)  meggenommen  unb  bie  Sorte  nact)  bem  Vff 
füllen  auf  bie  beftimmte  <3d)üffel  angerichtet  unb  mit  feinem 
3uder  beftreut. 

1383»  3toCtf(6cntortC  (Tourte  aux  prunes)  unb 

1384»  WlixübtUtntOtit  (Tourte  aux  mirabelles).  Sief« 
beiben  Sorten  fönnen  ganj  toie  bie  jmei  öortjergcfjenben  #irfd)cns 
torten  (Wr.  1381  ober  1382)  gemalt  merben. 
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1385.  Styrfcofentorte  (Tourte  dabricots).  S)ie  Slpricofen 
loerben  t>on  emunber  gefpolten,  gefdjält  uub  mit  feinem  ;]ndtx 
beftreut,  bie  fterne  werben  aufgefangen,  bie  fyntt  boüon  abge* 
jogen  (f.  9)ianbeln.  Wr.  1074)  unb  in  einigen  ©jjlöffeln  t>oü 
geflärtem  ftudtr  CJir.  1046)  gefodjt.  Wim  wirb  ein  mürber  2eig 
(9ir.  1085  ober  1088),  ber  noef)  mit  8  Öott)  (120  ©r.)  3"cfer 
t>ermifd)t  ift,  gemad)t;  nad)  einigem  5Ruf)en  wirb  er  jroei  meffer* 
rüdenbid  ausncroüt  uub  *mei  glctdjgrofee  ruube  platten  Daraus 
gefcfjnittcn.  3;ie  eine  ber  platten  wirb  auf  ein  SBled)  gelegt,  mit 
aerbrürftrn  3?i«cuit§  ober  Neuronen  uub  einigen  feingefjarften 
Wanbeln  beftreut,  bicr  unb  ba  mit  ber  ^iefferfpifce  bur#ocf)en 
unb  nun  mit  ben  $lpricofen  bidjt  belegt,  bodj  \o,  bajj  ringsum 
ein  fingerbreiter  leerer  5Ranb  bleibt,  ber  mit  öerfdjlngenem  (£i 
angeftridjen  wirb;  bie  Wpricofen  werben  nodjmalS  mit  feinem 
3ucfer  unb  mit  ifjren  fernen,  bie  au3  bem  Snrup  genommen 
ftnb,  beftreut.  sJ?un  wirb  bie  anbere  flutte  5eig  glatt  unb  ot)ne 
galten  über  bie  Wpricofen  gelegt,  ber  föanb  niebergebrüdt  unb 
über  fid)  gebogen,  ba§  ©anje  mit  üerfd)lagcnem  (?i  angeftridjen, 
mit  feinem  Qudw  beftäubt,  e3  wirb  mit  ber  9ttefferfpifcc  Iner 
unb  ba  eine  flehte  Oeffnung  in  ben  2eig  gemadjt  unb  bie  Üorte 
wirb  aisbann  in  einem  nidjt  fein-  r)ci^en  Ofen  langfom  $u  fdjöncr 
Qrarbe  gebaden. 

1386*  ^firftdjtorte  (Toarte  aux  pßches)  wirb  ganj  tuic 
bie  üorfjergeljenbe  Slpricofcntorte  (9hr.  1385)  jubereitet. 

1387.  s2lcpfcÜ0rtC  (Tourte  aux  pommes).  3wötf  grofce 
91epfel  toerben  gefdjält,  Don  einanber  gefpalten,  ba3  #eruf)au§ 
bauon  genommen  unb  in  bünne  ^djeiben  gefdniitten ;  fte  werben 
bann  mit  feinem  3»cfcr  beftreut,  mit  einigen  (Efjlöffeln  ooü  9lum 
begoffen  unb  einfttoeilen  jurüdgcftellt.  9hm  wirb  ein  mürber  £eig 
(9ir.  1085--1088),  »0511  nod)  8  Sotlj  (120  ©r.)  3uder  ge- 
nommen ftnb,  gemarkt;  nad)  einigem  Stufen  toirb  berfelbe  $wci 
mefferrüdenbtd  aufgerollt  unb  jwei  gletdjgrojje  runbe  platten 
barauS  gefdjnitten.  SDie  eine  ber  platten  wirb  auf  baä  53ad- 
bled)  gelegt,  mit  ber  Sflefferfpifce  Ijier  unb  ba  burdjftodjen  unb 
bann  mit  ben  sHepfcln  belegt,  bodj  fo,  bajj  ringsum  ein  finger* 
breiter  leerer  Kaub  bleibt,  ber  mit  oerfc^lagenem  ©i  angefiridjen 
toirb.   2)te  Nepfel  toerben  mit  einigen  g&löffelu  oott  reuige- 
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ronfdjener  f (einen  ftofinen  (9?r.  1081),  mit  etmn§  feingeftofjenem 
3immt  unb  ber  bünn  abgeriebenen  <5fyaU  einer  Zitrone  beftreut. 
$e£t  mirb  bie  anbere  platte  barauf  gelegt,  ber  SRanb  ringsum 
niebergeprcfjt  unb  bann  über  fid)  gebogen,  ba§  (Sanje  mirb  mit 
öerfdflagenen  Qfiern  angeftridjen ,  mit  feinem  Qudex  beftreut,  e§ 
mirb  mit  ber  *ü?efferfpit}e  r)ier  unb  ba  in  ben  Seig  eine  flehte 
Oeffnung  gemalt  unb  bie  Sorte  im  abgefüllten  Ofen  ju  ferner 
ftarbe  gebaefen. 

1388.  Ule|lfeltorte  auf  anbere  %Xt  (Tourte  au  marmelade 
de  pommes).  Sroölf  gefällte  unb  in  bünne  ©Reiben  gefdjnittene 
9tepfel  merben  in  einer  paffenben  SafferoQe  mit  4  2otf>  (60  (&r.) 
Sutter  unb  6  Sott)  (90  (Ör.)  3uder  auf  fd)matf)em  fteuer  meid)* 
gebämpft,  bann  glatt  öerrürjrt  —  nötigenfalls  bureb,  ein  §aar= 
jieb  getrieben  —  mit  feingefdmittenem  Gitronat  unb  ^omeranjen« 
fatale,  üon  jebem  jmei  Stoffel  t»ofl,  mit  brei  Gifjlöffel  ooÜ 
mngemafdjenen  fleinen  9tojinen  (9er.  1081),  einem  Teelöffel 
Doli  abgeriebener  Zitronen  fdjale  unb  ber  Jpälfte  fo  oiel  feinem 
3immt  oermifdjt.  9?ad)  bem  gänjüd)en  9lbfürjlen  merben  biefe 
51epfel  auf  bie  ausgerollte  platte  Seig  fingerfjodj  aufgetrieben 
unb  bie  Sorte  mirb  bann  roie  bie  öorr)ergef)cnbe  (9ir.  1387) 
beenbigt. 

5)iefe,  fomie  bie  brei  borf)ergcr)enben  Sorten  fönnen  auef) 
geflößten  merben  (fierje  Slpricofentorte  oon  53utterteig. 
ftr.  1318). 

1389.  WttftltOXtt  mit  3tllferfd)nee  (Tourte  aux  pommes, 
meringues).  (£in  bünn  mit  Söutter  beftricr)ene§  Sortenblccr;  mirb 
mit  mürbem  Seig  ausgelegt  (f.  $ir|d)cntorte  mit  Diatym* 
gufj.  9fr.  1382),  bann  mit  ber  abgefüllten  Wepfelmarmelabe 
(f.  9lepfeltorte.  9fr.  1388)  fingerbief  beftrid)en  unb  im  jiemlid) 
roarmen  Ofen  gebaefen.  2öäb,renb  ber  fy'ti  mirb  oou  öier  ßiroeifj 
unb  */«  $funb  (250  ®r.)  3ucfer  ein  3ucferfd)nee  (9fr.  1073) 
gemalt,  bie  §älfte  baoon  mirb,  nad)  bem  oöüigen  ©arbaefen 
ber  Sorte,  auf  biefelbe  glatt  geftrie^en,  bie  anbere  £>älfte  wirb 
in  eine  Sprite  gefüllt  unb  bamit  eine  paffenbe  93erjierung  auf 
bie  Sorte  gefprifct;  baS  ©auje  mirb  alSbann  mit  feinem  3u(*rr 
beftreut  unb  in  einen  taumarmen  Ofen  geftellt,  bis  ber  3üdtx* 
fermee  eine  gleichmäßige  hellgelbe  ftarbe  t)at.  9ca$  bem  §crau8* 
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nehmen  unb  nadj  einigem  9lbiul)ten  wirb  biefe  Xorit  beljutfam 
com  SBIed)  loSgelöft  unb  auf  bie  beftimmte  ©Rüffel  angerityet. 

1390.  SlcjjfcltOrtC  mit  iNnljllioilft  (Tourte'  aux  pommes 
ä  l'Allemande).  <£§  mirb  ein  bünn  mit  Butter  beftri$ene$ 
£ortenble$  mit  $eig  aufgelegt,  ber  ©oben  mirb  Ijier  unb  ba 
mit  ber  «Diefferfpifce  burdjftoaVn,  mit  aerbrüdteu  2J?acaronen  ober 
93i§cuit§  beftreut  unb  mit  gehalten  unb  in  Giertet  gefdmittenen 
Eepfeln,  bie  uortjer  gejudert  finb,  bidjt  belegt,  mit  einigen  6fj= 
löffeln  »ofl  (Zitronen-  ober  Orangenjuder  (91r.  1060  ober  1061) 
unb  mit  oier  ßfelöffeln  uoll  reingeu>afa)ener  Meinen  Äofinen 
(ftr.  1081)  beftreut  unb  mit  llf*  2otf)  (23  ®r.)  «ein  ge= 
bröcfelter  frifdjer  Söuttcr  belegt.  SMe  Üorte  mirb  fogleid)  in  einen 
jiemlid)  marmen  Ofen  gefteöt,  nadj  ©erlauf  bon  einer  falben 
©tunbe,  menn  nämlid}  bie  tHepfel  meid)  ftnb,  mirb  ein  (Sufj 
(f.  #irfd)entorie  mit  Sialjmgufj.  9er.  1382)  barauf  gegofjen 
unb  ba§  ©an$e  nun  langfam  fertig  gebaden. 

1391.  9lortDtgif^e  WtpftltOttt  (Tourte  aux  pommes  ä 
la  Jojo).  ©cd)§  grofjc  geftptte  unb  in  bünne  ©Reiben  ge* 
fdjnittene  Slepfel  merben  in  einem  irbenen  ©efäfj  mit  4  fiotl) 
(60  ©r.)  ©utter,  6  Sott)  (90  ©r.)  3uder,  ber  abgeriebenen 
©djale  einer  halben  (Zitrone,  einem  Teelöffel  Doli  geflogenem 
3immt  unb  1li  ©poppen  (V*  ßiter)  meinem  SBein  jum  fteuer 
gefegt  unb  fo  fjnib  gargebämpft.  Söäljrenb  biefer  $ul  mufe  ber 
Sopf  öftere  gefa^ioungen  merben,  bnmit  bie  Slepfel  nidjt  am 
©oben  anhängen,  benn  bie  9lepfel  bürfen  nidjt  aufgerührt  mer= 
ben,  meil  bie  ©djeibdjen  ganj  bleiben  foUen.  ÜBenn  nun  bie 
Slepfel  t>erfüt)It  fmb,  Derrübjt  man  fed>§  ©ergelb  mit  einer 
fjalben  $affe  Sflildj,  gibt  jmei  feingeftofjene  3roiebad  unb  ben 
feften  ©d)nee  Don  fcct)§  @iroeif$  ba$u,  unb  menn  bie§  mit  ben 
gebämpften  tKcpfctn  gut  oermifdjt  ift,  gibt  man  bie  Sttaffe  in 
eine  mit  ©utter  au§geftrid)ene  unb  mit  ©emmelbröfeln  au§ge» 
firente  Sortenform  unb  badt  fie  ju  fd&öncr  ftarbe.  $)iefe  Sorte 
mirb  mit  feinem  Qudtx  beftreut  ju  Sijdje  gegeben. 

1392.  jQuittCtltOrte  mit  ©robgnß  (Tourte  aux  coins  ä 
l'Allemande).  §ünf  bi§  fed)§  fdjöne  Quitten  merben  gefdjält, 
baS  Äern^auS  baoon  genommen,  in  bünne  ©Reiben  gefa)nitten, 


506 


fiudjen  unb  Korten. 


in  SBaffer  roeid)gefod)t,  bann  abgcfc^üttct  unb  burd)  ein  £>aar= 
fieb  getrieben.  3)iefe3  Sftarf  tnirb  mit  bem  nötigen  3"der  öerfüfet 
unb  mit  (Sitrpnen»  ober  Draugenjudcr  (sJZr.  1060  über  1061) 
geroürjt.  sJ?un  wirb  ein  bünn  mit  53utter  beftridjeneä  Korten* 
Med)  mit  mürbem  £eig  (9lr.  1085),  rooju  nod)  8  Sotr)  (120  ©r.) 
3utfer  genommen  finb,  bünn  aufgelegt,  mit  ber  Ouittenmarmc» 
lobe  fingerbid  beftricfjcn  unb  im  nicfjt  511  fjeifeen  Ofen  rjalb  gar* 
gebaden.  $üäf)renb  beffen  roirb  folgenber  ©ufj  zubereitet :  3roölf 
2otf)  (180  ©r.)  3l'der  werben  mit  ctroa«  feinem  3"nrot,  Zitronen* 
fdr)ale  unb  ad)t  (fiergelb  [gaumig  gerürjrt,  bann  mit  8  —  9  Sott) 
(ca.  130  ©r.)  geriebenem  5J?ild)brob  unb  bem  ju  fettem  Sdjnee 
geflogenen  (Eiroeife  bermifdjt  unb  fogleid)  auf  bie  £orte  ges 
goffen,  unb  biefetbc  langfam  ju  fcfjöner  ftarbe  gargebaden. 

1393.  Smratoüentorte  mit  2ttmibelp&  (Tourte  aux 

mirabelles  ä  rAlleraande).  (E»  loirb  ein  bünn  mit  Butter  U* 
firufjcneä  ^ortenMcdj  mit  mürbem  Steige  (9Zr.  1085),  worunter 
nodj  8  Sotf)  (120  ©r.)  3uder  gemifdjt  finb,  bünn  aufgelegt. 
£>er  ©oben  mirb  bünn  mit  jerbrod)enen  SbiScuitS  ober  3»Dlc^a^ 
ober  aud)  nur  mit  Sieibbrob  beftreut,  mit  au§gefteinten  unb  ge* 
puderten  Üftirabeflen  bid  belegt  unb  im  nid)t  ju  Reißen  Ofen 
fjalb  gargebaden,  bann  mit  nadjfolgenbem  ©ufj  beftridjen,  ftarf 
mit  feinem  3"der  beftreut  unb  bis  $u  rotbrauner  ftarbe  ooflenbS 
gargebaden. 

@tn  fmlbeä  $funb  (250  ©r.)  gefdjälte  unb  mit  fed)9  <£iroei& 
feingeriebene  ÜJlanbeln  merben  mit  8  £otrj  (120  ©r.)  3uder  unb 
einem  tefelöffel  doö  Zitronen*  ober  Crangen^uder  (9er.  1060 
ober  1061)  berrüfjrt  unb  bann  nod)  mit  bem  ju  feftein  Sajnec 
gefcf)lagenen  (Eiroeife  oon  fect)ö  (Siern  oermifa^t. 

1394.  £raubetttorte  (Tourte  aux  raisins).  pnf  gfelöffel 
boH  Dom  feinften  Wltty  werben  mit  8  Sott)  (120  ©r.)  3"rfcr; 
4  Sott)  (60  ©r.)  füßer  93utter,  brei  ganjen  (£iern  unb  brei 
(Siergelb  mit  1  «Stoppen  (*/2  2Uer)  f alter  TOildt)  ücrmifdjt  unb 
auf  bem  $euer  ju  einem  jarten  Sörei  abgerührt,  ber  bann  in 
ein  anbereä  ©efdjirr  umgeleert  unb  mit  2  $funb  (1  Äilogr.) 
abgepflüdter  unb  redjt  reifer  SBetntrauben,  nebft  einem  Xb>löffel 
bott  (Sitronenjuder  öermifdjt  mirb.  ©leiajjeitig  roirb  au3  einem 
falben  $funb  (250  ©r.)  SDcebJ,  8  Sotf)  (120  ©r.)  frifd&er  ©uttet, 
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ebenfooiel  3"<to»  einer  5Jtefferfpifce  üofl  ©alj,  jmei  ganjen  Stern 
unb  ;idoi  (Siergelb,  auf  bem  ©adtifdj  ein  Seig  juf  ammenge* 
fnetet.  92ad)  einigem  SRufyen  toirb  ber  ieig  auSgeroüt  unb  bamit 
bie  2Bänbe  unb  ber  ©oben  eines  SortenbledjS  aufgefüttert,  ber 
€reme  mit  ben  SBeintrauben  roirb  nun  in  baS  ausgelegte  Korten» 
bledj  fiarf  joüljotf)  (2 %  (Stm.)  eingefüllt  unb  im  jiemlid)  tjeifjen 
Ofen  gebaefen.  SBenn  ber  (Sreme  burdjauS  tod)t  unb  ftd)  auf 
ber  Oberflädje  ber  Sorte  braune  ©teilen  jeigen,  roirb  biefelbe 
btfmtfam  herausgenommen  unb  rulng  bingeftellt,  nad)  ©erlauf 
oon  einer  falben  ©tunbe  toirb  ba§  Sortenbledj  abgenommen, 
bamit  bie  Sorte  fa)ne0er  abfüllen  fann.  53eim  Bnrtd&ten  roirb 
fte  ftorf  mit  feinem  3"ä«  beftreut. 

1395. 3oianni«bcereittOrte  (Tourte  aux  groseilles).  bereite 
biefe  Sorte  oon  roeifeen  Johannisbeeren  roie  bie  öorf)erge!)enbe 
Sraubcntorte. 

139f>.  ^Xmbmmmtt  (Tourte  aux  framboises).  9lu$  biefe 
Sorte  wirb  oon  reifen  Jpimbeeren  in  allen  ©rüden  fo  berjanbelt 
tote  bie  Sraubcntorte  9ir.  1394. 

1397.  9ioriöeßtf(f>e  ©tdl&clutfrtortC  (Tourte  de  groseilles 
vertes  k  U  Ziska).  Drei  ©poppen  (l1/*  Siter)  gute,  reinge* 
n>afa>ne  no(t)  nid)t  oöüig  reife  ©taajelbeeren  fajfe  man  in  fiebenbem 
SÖaffer  einmal  auffod)en  unb  fcr>ütte  fie  bann  auf  ein  ©ieb,  bamit 
baS  SBaffer  baoon  ablaufen  fann.  9Ran  foa>  nun  roäljrenb  biefer 
3eit  »/*  $funb  (370  ©r.)  3udcr  mit  einem  S Teelöffel  ootl  fetnge* 
ftojjenem  3»ntmt  unb  ber  Jpälfte  fo  Diel  fein  abgeriebener  Zitronen* 
fatale  unb  V>  ©poppen  (\*  Siter)  roeijjem  SBein  ju  einem 
birfen  ©orup  ein,  gebe  bie  ©tadjelbeeren  nun  baju  unb  laffe 
fte  barin  auffoc&en  unb  aisbann  »erfüllen.  Söäljrenb  biefer  3eit 
rür^re  man  %  Sßfunb  (120  ©r.)  f rifetje  33utter  fdjaumig  unb 
gebe  baju,  naa)  unb  nadj,  $el)n  (Siergelb,  Wunb  (120  (&r.) 
feingeftojjenen  Qudtx,  Vi  $funb  (250  (Sr.)  fetngeriebene  9)(anbelit 
unb  oier  ©tüd  feingefiofjene  3roiebad.  9Benn  bieS  MeS  gut 
oereinigt  ift,  gebe  man  bie  ©eeren  baju,  ebenfo  ben  ©dmee  oon 
fcd)§  bis  ad)t  (Siroeifj,  fülle  bann  gleid)  biefe  Sflaffe  in  bie 
mit  ©uttcr  beftriajene  unb  mit  ©emmelbröfeln  auSgeftreute  Sorten- 
form ein  unb  bade  fte  Tangfam  &u  fööner  tfrrbe.  9la$  ^rcl" 
©arbaden  roirb  biefe  Sorte  mit  feinem  3"rf«  beftreut. 
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1398»  £ortC  mit  (£itlflcmad)tcm  (Tourte  aux  confitures). 
NHu§  mürbem  £eige  (9lr.  1085—1089),  ber  jroeimefferrütfenbid 
ausgerollt  ift ,  »erben  jroei  gleidjgrofje  runbe  platten,  naä)  ber 
(&röfce  ber  ©djüffel,  auSgefdwitten.  $)ie  eine  ber  platten  wirb 
auf  ba§  93adfblcdt)  gelegt,  mit  ber  9flefferfpifce  bier  unb  ba  bura> 
ftodt)en  unb  mit  einem  beliebigen  @ingemad()ten,  rooüon  ber  <5tirup 
abgelaufen  ift,  befiridjen,  bod)  fo,  bafj  ringsum  ein  fingerbreiter 
leerer  föanb  bleibt,  ber  mit  öerfa^lagenem  <£i  angeftrid^en  roirb. 
Die  anbere  platte  2eig  roirb  nun  oljne  galten  barauf  gelegt, 
ber  9Ranb  leidet  niebergebrüelt  unb  über  fid)  jufammen  gebogen; 
ba§  @anje  roirb  mit  öerfd)lagenem  (£i  angeftridjen ,  mit  feinem 
3uder  beftreut,  e§  roirb  mit  ber  ÜJtefferfuijje  bier  unb  ba  eine 
fleine  Oeffnung  in  ben  $eig  gemalt  unb  bie  Sorte  inr  mittel- 
roarmen  Ofen  ju  fd)öner  ftarbe  gebacleu. 

1399.  Sorte  mit  (Sinßemadtfem  unb  äwfarfdince  (Tourte 

aux  confitures,  möringues).  ÜBerette  biefe  Sorte  mit  einem  be- 
liebigen (Singemadjten  ober  mit  einer  ÜKarmelabe,  roie  bie  ^lenfel* 
torte  mit  3uderfc^nce  (3fr.  1389). 

1400,  fllaljmtortc  ober  foanifdje  SBinbtorte  (Tourte- 

raöringues  au  creme  fouettöe).  2)a§  (Siiroeife  Don  jjeljn  (£iem 
roirb  mit  einem  Stäubten  ©alj  ju  fef)r  feftem  ©dmee  gefdjlagen 
unb  bann  mit  l1/»  ^funb  (s/4  Ätlogr.)  oom  feinften  3uder, 
ber  burd)  ein  ©eibenfieb  geftebt  ift,  mittelft  leidstem  Umrühren, 
genau  öermifd^t.  S5on  biefer  üttaffe  roirb  auf  ein  mit  2Bad)§ 
beftrid)ene§  ober  mit  Rapier  belegtes  Sadbled),  nad)  ber  (Sröfjc 
ber  ©djüflel,  ein  runber  ßudjen,  ben  SSoben  ber  Sorte  bilbenb, 
fyalbftngerbid  aufgeftridjen  unb  ringsum  auf  ben  $anb  ein  finger* 
bidter  SReif  geformt.  92un  roirb  auf  ein  anbereS,  gleidjfaOS  mit 
SadjS  beftridjene§  ober  mit  Rapier  belegtet  93led),  genau  nad) 
ber  ©röfee  be§  53oben§,  ein  anberer  fingerbiefer  runber  SReif 
^efprifct  unb  in  ber  Glitte  mit  ebenfo  bidfen  ftäben,  freujroeiS 
über  einanber  überwogen,  fo  bafj  e§  einem  (Sitter  är)nltcr)  fiel>t. 
$eibe  #ud)en  roerben  mit  feinem  l&v&tx  beftreut  unb  im  fdjroad) 
getjeijten  Ofen  fetjr  langfam  ju  hellgelber  ftarbe  gebatfen,  alSbaiin 
roerben  fie  oom  231edj  belmtfam  loSgclöft,  ber  eine  ßudjen,  ber 
ben  55oben  bilbet,  roirb  fogleidt)  auf  bie  gur  Safel  beftimmte 
Sdjüffel  gett)an,  ber  Settel  auf  ein  anbereS  (Sefdnrr  gelegt  unb 
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93eibe3  einftweilen  an  einen  troctenen  Ort  geftellt.  93eim  9In« 
richten  wirb  ber  93oben  ber  %oxtt  ^rucifiiiflcrbidt  mit  9taf)tnfcf)nee 
(Wr.  1271),  ber  mit  93anifleju(fer  9Jr.  1063  üerfüfjt  ift,  ange- 
füllt, mit  bem  $)etfel  belegt  unb  fogleidj  §u  %\fät  gegeben. 

Wan  fann  biefe  $orte  aud)  auf  folgenbc  9frt  madjen :  9luS 
ber  oben  angegebenen  Waffe  werben  über  ein  mit  2öad)S  beftricfyeneS 
ober  mit  Rapier  belegtes  58led)  fed)S  bis  adjt  gleidjgrojje  ftnger« 
biefe  runbc  Steife  oon  1 */»  3oÖ  (3  V*  £tm.)  ©reite  gemalt,  fo 
bafj,  wenn  ber  ganje  Steif  8  3oß  (19  (Stm.)  im  S)urdjmeffcr 
I>at,  bie  teere  Witte  5  3oH  (12  (Stm.)  mifjt.  ®ie  föinge  wer- 
ben mit  feinem  3ut*cr  beftreut,  im  fdjwad)  gezeigten  Ofen  fel)r 
Iangfamju  hellgelber  tjarbe  gebaden,  fie  werben  bann  bef)utfam 
oom  93lec$e  gelöfi,  jebeSmal  jtoei  unb  jjmei  an  ber  untern  Seite 
mit  einer  beliebigen  Warmelabc  beftridjen,  jufammengefe^t  unb 
bann  genau  über  einanber  gefegt,  beim  Slnrid&ten  toirb  bie  Witte 
mit  ftabmfdjnee  (9tr.  1271),  ber  mit  StonMeauder  tfRr.  1063) 
öerfü&t  ift,  angefüOt. 

1401.  fötngcltortc  mit  (Sittoemadjtem  (Tourte  monUe 

aux  confitures).  <£in  $funb  (l/2  #ilogr.)  gefiebteS  Weljt  wirb 
auf  bem  33adtifd)  im  ßranje  auSeinanber  geftridjen  unb  bann 
mit  V8  ^ßfunb  (250  ©r.)  in  fleine  Stüddjen  gefdjnittener  ©utter, 
Vi  $f«nb  (120  <$r.)  3uder,  einer  Wefferfpifce  000  Salj  unb 
ber  bünn  abgeriebenen  Sd)nle  einer  Zitrone,  nebft  $mei  (Stergelb 
unb  brei  Ocpffel  oofl  frifdjem  SBaffer  ober  weifeem  SBcin  ju 
einem  $eige  sufammengefnetet.  %idj  einigem  Stufen  wirb  biefer 
2eig  ftarf'ameimefferrüdenbid  ausgerollt  unb  brei  gleic&grofee  runbe 
#ua>n,  oon  8  3oß  (20  (Stm.)  im  $)ur$meffer,  auSgefd&nitten 
unb  auf  ein  SBadbled)  gelegt;  gwet  biefer  #udjen  werben  bann 
mit  einem  runben  9tu§fted)er,  oon  4  3oö  (10  (£tm.)  im  ©urdj* 
meffer  auSgeftodjen,  fo  bafj  baburd)  runbc  $ränje  entfielen,  bie 
2  3ott  (5  (£tm.)  in  ber  93reite  t)aben ;  fie  werben  nun  ade  brei 
mit  ber  Wefferfpifcc  f)ier  unb  ba  burdjftodjen,  mit  oerfa^Iagenem 
Si  bünn  angeftridffen,  mit  feinem  3u^r  beftreut  unb  in  einem 
mittelfyeifjen  Ofen  ju  gelbbrauner  $arbe  gebaden.  9fad)  bem 
§erau§ne^men  au§  bem  Ofen  werben  fte  fogleidj  runbum  glatt 
jugefdjnitten,  nadj  einigem  9Ibfüt)ten  oom  23led(je  IoSgelöft  unb 
einßmeilen  bei  Seite  geftellt.   2lu3  bem  Ucbrigen  gufammenge* 
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fdjlngenen  unb  ffarf  ^roeimefferrüdenbid  aufgerollten  Xeige  mürben 
mit  einem  runben  9(u§fted)cr,  ber  2  3oH  (5  (Stm.)  im  5)uraV 
meffer  t)at,  Heine  ^lättcfyen  au§  geftodjen,  bie  nochmals  mit  einem 
f (einem,  8/4  QofL  (2  ®tm.)  im  ^urdjmeffer  fmbenben  SluSftedjer 
burd)brod)en  roerben;  bie  baburdj  entftanbenen  SRingdjcn  roerben 
über  ein  99adbled)  gereift,  leidet  mit  oerfdjlagcncm  @i  angeftridjen 
unb  im  mittelfjeijjen  Ofen  fdjöner  ftarbe  gebnden ;  nad)  bem 
©arbaden  —  fo  lange  bie  Ättngdjen  nod)  roarm  finb  —  werben 
fie  nodnnalS  mit  bem  jiierfi  gebrausten  9lu§fted)er  ausgeflogen, 
bamit  alle  genau  bie  gleidje  ©röfjc  fyaben.  9?un  roirb  ber  ganje 
ßudjcn,  ber  ben  53oben  ber  Sorte  bilbet,  mit  einem  beliebigen 
hingemähten  bi§  jum  jtoeifingerbreiten  leeren  Üianbe  belegt,  ber 
äußere  SRanb  roirb  ringsum  mit  ben  föingdjen,  bie  fdjönere  Seite 
nad)  aufcen  bin,  ein§  an  ba§  anbere  im  fdjönen  ßranje  aufregt 
[tcbenb,  befejjt,  inbem  man  juerft  ein  sJcingdjen  in  pm  SBrud) 
gefönten  Swdex  ($r.  1052),  ber  in  einem  3uctolöffcl  auf  glütjenber 
Slfdje  jur  ipanb  ftebt,  iaud)t  unb  baffelbe  fdrjnefl  auf  ben  äußern 
9?anb  ber  platte  fteflt.  ^JJadj  einigen  Slugenbliden  ift  ber  3uder 
bart  geworben  unb  bo§  Sftinßdjcn  jM)t  feft,  nun  roerben  bie 
nnberen  SRingdjen,  ein3  nad)  bem  anbereu,  jebe§mal  unten,  wo 
fie  aufjuftefien  fommen,  unb  an  ber  Seite,  roo  fic  ba§  neben* 
fieljeube  9tiugd)en  berühren,  in  ben  3Uffo  getaudjt  unb  auf* 
gefegt.  (&an$  auf  biefelbe  Söeife  roirb  je^t  ber  grofee  Steif  mit 
ben  föingdjen  befefct  unb  ber  innere  Sßanb  mit  (Singemadjtcm 
belegt.  ^)er  juetft  aufgefegte  ©oben  roirb  nun  befjutfam  auf  bie 
§ut  Safel  beftimmte  ©djüffel  angerid)tet,  mit  bem  aufgefegten 
sJiiugc  befe^t,  ben  man  mit  einigen  tropfen  $n&tt  bef eftigt, 
biefer  roirb  roieber  mit  bem  anberen  Slinge  belegt  unb  mit  ein» 
gemalten  $rüd)ten  ocrjiert. 

2)a3  9Uiffe£en  ber  fötnge  mufi  etroaS  fdjnetl  oor  fidj  geben, 
roeil  ftd)  fonft  ber  Q\i&t  im  £öffcl  ju  fel)r  färbt;  folltc  biefe§ 
eintreten,  ober  ber  3uder  üiefleia^t  gar  troden  werben  (abfterben), 
fo  mufj  man  frifdjen  3uder  fodjen. 

1402.  flüngeltorte  mit  töafjmfrfjnec  (Touvte  montee  a 

la  Chantilly).  $>ie  oorfyrgefyenbe  Sorte  (9lr.  1401),  or)ne  6in= 
gemad)te§,  roirb  beim  Wnridjten  mit  föaf)mfd)nee  (9lt.  1271),  ber 
mit  etroaS  SBaniflejuder  (9er.  1063)  üerfüfjt  \%  gefüllt. 
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1403.  (fnfllifdjcr  £lld)Cn  (Twelfth-Cake  or  Bride-Cake). 
$\tx\u  brnud)t  man  2  ^Sfunb  (1  $ilogr.)  Suttcr,  ebenfomel 
feinen  3urfer,  ebenfomel  9tte!)l,  18  (Her,  2  Sßfunb  (1  ßilogr.) 
gereinigte  nnb  abgetrodnete  Heine  ÜRofinen,  in  bfinne  ©treiben 
gefd>nittenen  Zitronat  nnb  *ßomeranjenfd)alen,  üon  jebem  ein 
Falbel  $funb  (250  &r.),  ebenfooiel  gefdjälte  unb  feinge^arfte 
Steubeln,  bie  bünn  abgeriebene  ©rt)afe  »on  ^tuei  Zitronen,  eine 
falbe  geriebene  WuSfatnufe,  einen  $l)eelöffrl  r>oll  geftojjenen  3immt, 
ebenfoüiel  3ngrcer,  eine  Wefferfpifcc  t>oü  ©alj  unb  jtoölf  dfelöffel 
»oll  3tum  ober  ftranjbranntwein. 

£)te  SButtcr  wirb  an  einem  warmen  Orte  fel)r  flaumig 
gerührt,  bann  nod)  unb  nad)  bie  Gier,  ber  Suder,  ba§  2JW 
unb  bie  Scofincn,  jebeSmal  ßjjlöffclmcife,  untre  immermätjrenbcm 
KÜ^ren,  bamit  t>ermifcfyt,  fo  bafj  man  2  ©tunben  3^it  ba$u 
gebraudn4;  julefct  fommt  bafi  (ftewürj,  ber  9tum  unb  ba§  ju 
feftem  ©d)ncc  gc}rf)lagcne  (Simeifj  ba$u,  ba§  ©anje  wirb.  nod)= 
mal§  gut  untereiuanber  gcmifdjt,  in  fyanbboljc  grofje  Rapier- 
fnpfeln  ober  ein  Xorteubled)  gefüllt  unb  im  abgefüllten  Ofen 
4  —  5  ©tunben  lang  gebaden.  9tad)  bem  ©arbaden  unb  9tb- 
füljlcn  wirb  bie  Oberfläche  bid  mit  ©djaumjnderglofur  (9?r.  1073) 
beftridjen,  mit  feinem  $uder  beftreut,  jum  9lbtrodnen  warm  ge- 
fteflt  unb  atsbann  mit  eingemahnten  $rüd)ten  Deitert. 

%  b)  <9r§fce  unb  Weine  ©arfereten. 

1404.  6traßburgcr  örob  (Pain  de  Strasbourg).  %k  bor* 
f)erger)enbe  TOnffc  (9er.  1403),  bie  im  ©an$en  etma§  weniger  ftarf 
im  ©emürüe  gehalten  ift,  wirb  in  breite,  merfingertjolje  Rapier* 
fapfeln  gefüllt  unb  barin  4  —  5  ©tunben  Iangjam  gebaden.  9?adj 
bem  $8aden  wirb  bat  Rapier  Don  ben  $ua>n  lo§ge!ö{l  unb 
biefe  werben  auf  ein  §aarfteb  gelegt,  9?ad)  bem  gäu$lie§cn  93er* 
füllen  werben  fic  in  jroei  meffevrüdenbide  «Schnitten  geseilt, 
bie  anf  ein  93adf6Iedr>  gelegt  unb  im  Ofen  getrodnet  werben. 

1405.  Nougat  ober  (Sroquanrc  (Nougat),  ein  $funb 

,   ( l/«  tfilogr.)  gefeilte  3Jlanbcln  werben  ber  Sänge  na*  fo  bünn 
1   al§  möglidj  gefdjnitten  unb  im  Ofen,  auf  einem  23lea>,  ju 
gleidjmäfeiger  fjeügelber  ftarbc  gcröftet,  aisbann  werben  in  einem 
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3u<ferlöffcl,  auf  ftarfem  tfofjlenfeuer,  s/4  $funb  (370  ®r.)  3u<Ier 
ju  (£aramel  (9Zr.  1053)  gefodjt,  inbem  man  ben  juerft  ge= 
fdjmoljenen  3uc*cr  mittclft  einem  neuen  ßodjlöffet  immer  miebet 
unter  ben  anbeten  Derrüljrt;  fobalb  er  anfängt  fid)  ju  färben, 
merben  bie  mannen  5Jcanbcln  luneingefdjüttet,  gut  unteretnanber 
gemengt,  ber  Söffe!  mirb  foglcidj  oom  fteuer  genommen  unb  bie 
9WanbeIn  merben  auf  ein  bünn  mit  füfjem  9Jfanbelöl  ober  audj 
föofenÖI  beftridjeneS  SBIed^  gefdjüttet,  mefferrücfenbid  aufeinanber 
geörefjt  unb  eine  bünn  mit  Oel  beftridjene  ftorm  —  am  liebften 
eine  9ReIonenform  —  bamit  auSgebrücft,  inbem  man  bie  Dtanbetn 
auf  baffenbe  Streifen  fdjneibet  unb  biefe  mittelft  einer  (Zitrone 
fejl  in  bie  $orm  torejjt.  ^ie  ganje  Arbeit  mufc  fdmefl  oor  fid^ 
getjen,  benn  fangen  bie  tERonbctn  an  falt  ju  merben,  fo  bredjen 
fie  unter  ben  §änben,  unb  ba§  Auslegen  ift  nid)t  meljr  möglidj. 
3|t  bie  ftorm  üoflfommen  aufgefüttert,  fo  mirb  fie  beljutfam 
umgeftürjt  unb  ber  ßroquante  auf  eine  runbe  platte  3l|ä«teig 
(9?r.  1091),  bie  borfjer  fdjon  gebaden  ift,  mit  einigen  Kröpfen 
Karamel  befeßigt.  $)te  platte  mu§  ringsum  brei  fingerbreit  gröfjer 
fein,  al§  ber  ßroquante  ift,  biefer  föanb  mirb  mit  irgenb  einer 
fleinen  33acferei  jierlidj  belegt.  2Burbe  ber  (Sroquante  in  einer 
9J?eIonenform  gemadjt,  fo  ift  eS  gut,  menn  man  jmet  breffirt 
t)at,  bie  bann  mit  Karamel  jufammengefe^t  merben,  fo  bafj  jie 
eine  ganje  betone  bilben.  (5§  ift  nidjt  ratljfam,  mefyr  benn 
1  $funb  Ci2  tfilogr.)  5flanbeln  auf  einmal  ju  »erarbeiten,  t)at 
man  meljr  nott)menbig,  fo  ift  e§  gut,  menn  bie  Arbeit  mieber* 
Ijolt  mirb,  babei  ift  barauf  ju  feljen,  bafj  9Iffe§  eine  gleiaV 
mäßige  rotlje  ftarbe  befommt,  fomie  ber  3utferföffel  iebe§mal 
mieber  reingemafdjen  merben  mufj. 

1406«  kleine  Dl0Uf|at  (Petits  nougats).  ©ie  üort)erget)enbe 
Wougatmaffe  (9Zr.  1405)  mirb  mie  bort  auf  ein  bünn  mit  Oel 
beftria^eneS  SBTedj  gefdt)üttet,  mit  einem  ebenfalls  bünn  mit  Oel 
betriebenen  9lubelmalfer  mefferrüdenbid  aufgerafft  unb  bann,  mit 
einem  bünnen  2Weffer,  in  fingerlange  unb  fingerbreite  «Streifen 
gett)eilt,  meldje  Arbeit  ebenfalls  fdtmeff  öor  ftd)  geljen  mufj ;  ober 
man  brüeft  bie  TOaffc  in  Meine  mit  Del  beftrid&ene  ftörmdjen 
auf,  bie  bann  naa?  iljrem  Umftürjen  jebefmal  jmet  unb  jmei 
mit  einigen  tropfen  Karamel  (9ir.  1053)  jufammengefefct  merben. 
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$)iefe,  fowie  bie  borffergcljenbe  Nougats  ftnb  mattier  95er* 
jierung  fäfng,  fo  »erben  93.  einige  2otr)  fetjr  grüne  Sßiftajien 
(9fr.  1078)  gefdjält,  fein  ftiftälmlid)  gefdmitten ,  mit  ebenfooiel 
©robjuefer  (Wr.  1054)  btrmifdjt  unb  in  ber  Oeffnung  eine§ 
OfenS  getrotfnet,  unb  bann  auf  ba§  bünn  mit  Oel  befkidjene 
33ledj  geftreut,  auf  wela>§  bann  bie  Nougats  ausgerollt  »erben. 

©elbftwrftänblid)  ift  bier  unter  bem  Söort  „Oel"  nur  füjjeS 
Wanbelöl  ober  fonft  ein  ätyerifdfceS  Oel  üerftanben. 

1407.  steine  33iScmttört((>en  (Petits  biseuits).  ein 

SMertelpfunb  (120  ©r.)  geflogener  unb  geftebter  3"<*er  wirb  mit 
t»ier  ©iergelb  je^r  flaumig  gerüljrt,  bann  mit  bem  ju  feftem 
©dmee  gefdjlageuen  (Siweifj,  nebft  3  Sotb,  (45  ©r.)  ©tärfmeb,! 
ober  Kartoffelmehl  üermifd)t  unb  in  Heine  mit  SButter  beftridjene 
unb  mit  feinem  Qudtx  beftreute  gförmd^en  gefüllt,  bie  in  einem 
nidjt  ju  warmen  Ofen  ju  fdjöner  ftarbe,  ungefähr  20  —  25 
Minuten,  gebaden  werben.  9iad)  bem  ©atbaden  werben  bie 
33i§cuit§  auä  it)rcri  $ormd)en  genommen  unb  «aä)  if)rem  2lb* 
füllen  auf  bie  jur  Xafel  beftimmte  ©djüffcl  fjodj  aufbreffirt. 

5Jton  fatttt  biefc  3M3cuit§  mit  einem  jeben  beliebigen  ©erua> 
Sutfcr  OJJr.  1060—1065)  würjen.  $ie  $örma>n  bürfen  nur 
jur  §alfte  angefüllt  werben. 

1408.  kleine  ©ianbelbiscnütörtdien  (Petits  biseuits 

d'amandes).  5Mer  Sott)  (60  ©r.)  gefdjälte  unb  mit  giweifc  feilt- 
geriebene  ©tanbeln  werben  mit  8  Sott)  (120  ©r.)  geflogenem 
unb  gcfiebtem  3arfer  unb  oier  (Siergelb  fet>r  fdjaumig  gerührt, 
aläbann  mit  bem  ju  feftem  ©d&nee  gefcfjlagenen  (Simeife,  nebft 
2  Sotr)  (30  ©r.)  ©tärfmebl  ober  Kartoffelmehl  öermifty,  in 
bie  mit  SButter  beftridjenen  unb  mit  feinem  3utfer  auägeftreuten 
$örmd)en  gefüllt,  gebaden  unb  beenbigt  wie  bie  fleinen  93i8cuit= 
törterjen  flr.  1407. 

1409.  ©iSCUÜ  in  ^tcrfatfeltt  (Biseuits  ä  la  Reine). 
$u§  7  Sotfj  (110  ©r.)  geflogenem  unb  geftebtem  Sufor,  einem 
2otl)  (15  ©r.)  58aniaejuder  (ftr.  1063)  unb  8  $iergelb  wirb 
eine  93i3cuitmaffe  angerührt,  bie  mit  bem  $u  feftem  ©djnee  ge* 
fd&lagcnen  Simeife,  nebft  brei  £|jlöffel  Doli  ftalnnfd&nee  (9lr.  1271) 
unb  4  2ot$  (60  ©r.)  <Stärfmel>l  bermif(r)t  unb  in  «eine  eigens 
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hierzu  gemalte  ^apierfapfeln  gefüllt  roerben.  $)ic  ßabfeln  toer= 
ben  auf  ein  5Medj,  nict)t  ju  bidjt  aneinanber,  gefegt,  ftarf  mit 
feinem  3utfer  ober  roeifeem  (Skobjudcr  (5ftr.  1054)  beftreut  unb 
im  abgefüllten  Ofen  ju  rotbrauner  ftarbe  gebatfen. 

1410,  öi«CUitbogcn  (Gaufres  de  biscuits).  £)ic  33t§cutt- 
maffe  9lr.  1407  wirb  auf  ein  mit  ©utter  beftricheneS  93atfblect) 
jroeimefferrütfenbicf  gleichmäßig  aufgefrria^en ,  mit  einigen  Sott) 
gefcr)älten  unb  fein  ftiftähnlict)  gefchnittenen  5ftanbeln  bidjt  beftreut 
unb  bann  im  ziemlich  roarmen  Ofen  gebatfen ;  fobalb  ber  $ucf>en 
anfängt  fleh  ju  färben,  fo  wirb  ba§  93Ied)  herausgenommen  unb 
ber  #ud)en  wirb  mit  einem  bünnen  Keffer  in  gleichmäßige  bier* 
ocfige  ©tütfe  geteilt,  bie  l1/*  3oU  (gl/,  (Stm.)  breit  unb  3  3ofl 
(7  (Stm.)  lang  ftnb,  ba§  93lect)  fommt  fogleid)  toieber  in  ben 
Ofen,  bi§  bie  Schnitten  eine  rothgelbe  $arbe  haben.  @ie  roer* 
ben  nun  fogleict),  fo  fange  fie  noch  ganj  rjeifj  ftnb,  über  ein 
bünneS  Sftoflrjolg  gebogen  unb  einige  3*ü  fo  gehalten,  bamit  fie 
ir)rc  3form  nicht  berlieren.  93ei  bergleicr)en  Arbeiten  follen  immer 
jroei  Sßerfonen  bamit  befct)äftigt  fein,  bamit  e§  fdjnetter  bon  ber 
£>anb  gehe,  benn  fobalb  bie  Schnitten  anfangen  fict)  abjufühlen, 
fo  laffen  fie  fid)  niajt  met)r  biegen  unb  brechen  unter  ber  §anb. 

1411.  23i$CUitr01lIabe  (Roulade  de  biscuita).  t»u§  einem 
öiertefyfunb  (120  <$k.)  3uder,  einem  Eßlöffel  bott  Zitronen- 
ober  Orangenjutfer  (9lr.  1060  ober  1061)  unb  fedjS  (Eierbottern 
toirb  eine  93i§cuitmaffe  flaumig  gerührt,  unter  toelche  fpäter 
ba§  $u  ©djnee  gcfdjlagene  (£iroeiß  nebft  6  2otr>  (90  ®r.)  feinem 
TOet)!  bermifcht  roirb.  $)ie  Stoffe  toirb  auf  ein  mit  ^Butter  be= 
firid)ene§'  Satfblecr),  jroeimefjerrütfenbitf,  gleichmäßig  aufgejlria^en 
unb  im  ziemlich  Reißen  Ofen  ju  gelbrotljer  garbe  gebatfen.  5)a3 
^öledt)  roirb  bann  fogleid)  l)erau§genommen,  ber  #ucr)en  bon  allen 
Seiten  glatt  jugeja^nitten,  mit  einem  bünnen  Keffer  bom  33led)e 
loSgelöft,  gefdjidt  umgerocnbet,  mit  einer  beliebigen  ÜJiarmelabe 
k'ftrichen  unb  nun  über  ftdt)  jufammengerottt ;  man  fc^neibet 
biefe  Stolle  noä^mali  an  ben  beiben  Snben  glatt  ju,  unb  fteflt 
jie  jum  ^Ibtrotfnen  noch  einige  Minuten  in  ben  roarmen  Ofen. 
Wact)  ihrem  Wühlen  roirb  fie  mit  toeißer  3uderglafur  (Wr.  1066) 
beftrichen,  nochmals  jum  TOrotfnen  roarm  geftellt  unb  bann  mit 
eingemachten  fruchten  fchön  berjiert.  JRan  fann  auch  bie  SRoulabe, 
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ofjne  fie  $u  glafircn,  mit  einem  fd^arfen  Hefter  in  bünne  ©Reiben 
f$r.eiben,  biefe  in  fööncm  ßranje  anrieten  unb  mit  feinem 
3ucfer  beftreuen. 

Söortfjeilljaft  läjjt  fidfj  biefe  SBiScuitrouInbe  a\iä)  nodj  in  Der* 
fd&iebener  anberer  ©eftalt  geben,  g.  53.  93i8ci«itroulabe  mit  SBein* 
fau^e;  Demzufolge  wirb  bic  33i§cuitroulabe,  nadfybem  fofdjt  ^gebatfen 
ift,  in  bünne  ©Reiben  gefdjnitten,  auf  ber  ju  Siftfie  bestimmten 
©dfjüffel  im  frönen  ^ranje  angeridjtet  unb  warm  gepellt  j  beim 
Hnridjten  mirb  bie  SBeinfou^e  Wr.  65  jur  §älftc  barüber  ge* 
goffen,  bie  anbere  £>alfte  ejtra  baju  feroirt. 

3m  Sommer  fann  bie  93i§cuitroulabe,  nad&bem  fold&e  ge* 
fdmitten  unb  glcid&fafl§  im  frönen  #1:0.1150  angeridfjtet  unb  falt 
gefteflt  mürbe,  mit  irgenb  einer  beliebigen  falten  Obftfau9e 
(9ir.  72,  78,  74)  begoffen  &u  Sifdje  gegeben  werben. 

1412.  $refftrte  öiscuitf  ober  gingeroiäcuttf  (Biscuits). 

$>rei  93iertelpfunb  (370  ©r.)  geftofjener  unb  gefiebter  3"dfer 
wirb  mit  jmölf  Sierbottern  eine  ©tunbe  lang  fer)r  flaumig  ge= 
rüljrt,  bann  mit  bem  ju  fefhm  ©dmee  gefdjlagenen  (jimeijj,  nebft 
%  $funb  (370  ©r.)  feinem  9Jcef)I,  genau  üermifdjt.  biefer 
Sttaffe  merben  auf  ein  mit  Rapier  belegtes  V&adbkä) ,  mittelft 
einem  Jridjter,  fingerlange  $8i§cuit§  brefjirt,  bic  ftarf  mit  feinem 
3u(fer  beftreut  unb  im  aiemlid)  Warmen  Ofen  ju  fdf)öner  ftarbe 
gebarfen  merben.  Wadj  einigem  abtüten  werben  fte  mit  einem 
bünnen  Keffer  gefd&itft  00m  Rapier  gelöft. 

5>ie  99iöcuit§  fönnen  mit  einem  jeben  beliebigen  Sfßudfjjutfer 
(9ir.  1060—1065)  gewürzt  merben.  ™r< 

%  1413.  S3lMcrM8CUit$,  ©enoifc  (Gönoises).  ©in  93iertel* 
pfunb  (120  ©r.)  gcfd)älte  unb  mit  ßiweifj  feljr  fein  geriebene 
SJlanbeln  »erben  mit  12  fio'tlj  (180  ©r.)  geflogenem  3u<fc*/ 
ebenfooiel  feinem  3)Zer)t  unb  fedj§  Siergelb  unb  jwei  ganzen  C£iern 
flaumig  gerührt,  e§  merben  bann  nod),  nad)  unb  nad),  12  Sott) 
(180  ©r.)  geftärte  unb  mieber  abgefüllte  93utter  bamit  genau 
üermifdjt,  ba§  ©anje  mirb  mit  einer  9Jleffer|>ifce  oofl  ©afy,  einem 
ßfelöffel  ooff  ftum  unb  ebenfooiel  Zitronen*  ober  Orangenjucfer 
(!Rr.  1060  ober  1061)  gemünt.  $>iefe  Sftaffe  mirb  auf  ein  feljr 
bünn  mit  Sutter  beftrid>ene§%ed),  baS  einen  fingerbitfen  Stanb 
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bat,  gleichmäßig  geftrichen  unb  im  abgefüllten  Ofen  ju  gelbrother 
^farbc  gebaden.  S)aS  93Iecf)  wirb  nun  herausgenommen  unb  bet 
.Qudjen  wirb  in  fleine  toaffenbe  ©tüde  gefd)nitten  ober  mit  einem 
beliebigen  2lusfted)er  ausgeflogen.  5ftan  legt  bie  gefdjnittenen 
ober  ausgeftod>enen  ©tüddjen  auf  einen  Sogen  Rapier  unb  fteüt 
|te  jum  üöÜigen  Wbtrodnen  in  einen  mannen  Ofen.  "SMefe  «Schnitten 
werben  meifien§  nad)  it)rem  91bfülu*en  mit'irgenb  einer  beliebigen 
3uderglafur  (Wr.  1066  — 1073)  beftria^en  unb  mit  cingemadjten 
fruchten  berjiert.  2Ran  fann  bie  ©enoife  auch  oor  it)rem  Warfen 
mit  ©robjucfer  ober  feingefdjntttcnen  $)(*anbeln  ober  ^iftajien, 
ober  aud)  mit  fleinen  Siofinen  beftreuen. 

1414.  föujftfdje  SÖrtdjett  (Tartelettes  a  la  Russe).  gin 
halbes  $funb  (250  ©r.)  3utfer,  jehn  fciergelb  unb  ein  Eßlöffel 
ooll  Zitronen«  ober  Orangen  juder  (9Zr.  1060  ober  1061)  wer* 
ben  red)t  flaumig  gerührt,  bann  mit  bem  ^u  feftem  @d)nee  ge= 
[a)lagenen  ßimeiß,  nebft  12  Sott)  (180  ®r.)  6tävfmef)l,  unter 
letztem  Umrühren,  oermifcbt,  auf  ein  mit  SButter  bestrichenes 
3?anbbledj  fingerbid  aufgeftrid)en  unb  im  nicht  ju  heißen  Ofen 

gelber  ftarbe  gebaden.  tiefer  buchen  mirb  auf  ein  aubereS 
Sied)  geftürjt,  mit  Wrraf  ober  sJium  befpri^t,  mit  Wpricofen« 
marmelabe  befinden  unb  nun  mittelft  eines  fcharfen  Keffers  in 
gleichmäßige ,  3  3oll  (7  Gtm.)  lange  unb  1  3oH  (2A/a  <£tm.) 
breite  ©tüde  gefchnitten,  bie  mit  folgenber  *Dftfd)ung  bid  beftreut 
werben:  */«  Sßfunb  (120  (Sr.)  gefchälte  unb  feingebadtc  DJcanbeln, 
6  Sott»  (90  ©r.)  ©robjuder  Wr.  1054,  ebenfooiel  fleine  föofinen 
Wr.  1081,  4  Soll)  (60  ©r.)  fcingefdjnittener  Zitronat,  ein  gß= 
löffei  öofl  -Jeitronenjuder  9ir.  1060  unb  ein  ^^eetoftel  bofl 
3immtäuder  9?r.  1064.  $)iefe  Sngrebienjien  Werben  alle  gut 
untereinanber  gemifdjt. 

141 5.  SßöflbalenentÖrt^en  (Petits  gäteaux  ä  la  Madelaine). 
6e<haefm  £otr>  (250  ©r.)  3uder  unb  14  Sott)  (220  ©r.)  Whty 
werben  mit  oier  (Siergelb  unb  fedjS  ganzen  @iern,  nebft  jmei 
Eßlöffel  bofl  91um,  einer  Sftefferfpifcc  ooll  <5alj  unb  einem  (Eßlöffel 
boll  Zitronen*  ober  Orangen  juder  (9?r.  1060  ober  1061)  oer* 
rü^rt  unb  bann  noch  mit  16  fiotf)  (250  (&r.)  geflärter  unb 
Wieber  abgefüllter  Sutter  genau  bermifdjt.  $)ie  Üftaffe  wirb  in 
fleine  flache  görmd)en,  bie  mit  Sutter  ausgewichen,  unb  mit 
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feinem  3uder  beftreut  $r\b,  gefußt  unb  Iangfam  ju  rotygelber 
ftarbe  Qtba&cn. 

1416.  ©cbrit&tc  ßitdjcHctt  (Petita  choux).  $>rei  Giertet- 
Moppen  (3/8  Siter)  Saffer  ober  ÜJWd)  wirb  mit  10  fiotf)  (150  ©r.) 
Butter,  2  J^ott)  (30  $r.)  3ucfer  unb  einem  ©täubdjen  ©als  in 
einer  Packen  Gaffer  ottc  aufgefod)t,  bann  werben  18  ßotf)  (280  ©r.) 
feines  9Jlel)I  t)incingefd)üttet  unb  unter  ftarfem  Umrühren,  auf 
föwadjem  gelier  \u  einem  glatten  Xeig  abgebrüht,  bis  er  jtd> 
uon  ber  ßafferofle  loSlöft.  9lad)  einigem  Wbfüblcu  werben,  nad) 
unb  n ml),  ad)t  bis  neun  ganje  CSier  genau  in  ben  Sieig  Der» 
rührt  unb  baoon  mitteilt  einem  (Sjjlöffel,  runbe  $üdjeldjen,  uon 
ber  ©röjjc  eines  SierbotterS ,  auf  ein  5Mcdj  gefegt,  btefelben 
werben  mit  gefällten  unb  feingefjadten  Wanbein,  bie  mit  etroaS 
feinem  Sudtr  öermijd/t  finb,  biet  beftreut  unb  im  nidjt  ju  rjeifeen 
Ofen  —  eine  fwlbe  ©tunbe  —  ju  rotbrauner  ftarbe  gebaden. 
©tatt  ber  «Dlanbeln  fönnen  fte  aud)  mit  ©robuirfer  (Wr.  1054) 
beftreut  werben. 

1417.  ®ebriif|tc  unb  flcffiHtc  &üd}eld>fn  (Petita  choux 

garnis  aux  confiture3).  $>ie  Uorrjergerjenbeu  $üd)eld)en  (9er.  1416) 
werben,  nadjbem  fte  gebaden  unb  abgefüllt  ftnb,  neben  an  ber 
©eite  aufgefdjnitten,  mit  einem  beliebigen  ßingemorfjten  gefüllt 
unb  gehäuft  angerichtet. 

1418.  tlCtttCÖ  ^rtttjeffenbrob  (Pain  ä  la  ducheaae).  (Sin 
©poppen  (l/2  ßitcr)  füfecr  9ta$m  ober  gute  9KUd)  wirb  mit  aä)t 
Sott)  (120  ©r.)  «Butter,  einem  ©täubten  ©0(5  unb  4  Sotl) 
(60  ©r.)  3uder  aufgeloht,  bann  wirb  Vi  $fimb  (250  ©r.) 
fctueS  9JteI>l  baui  gefd)üttct  unb,  unter  anljaltenbem  ftarfen  9tüljrcn, 
auf  fdjmadjem  Qfeuer  ju  einem  garten  £eig  abgerührt,  bis  für) 
bcrjclbe  oon  ber  Safferoöe  loSlöft.  Wadj  einigem  9l6füljlen  wer* 
ben,  uad)  unb  nod),  oicr  gan.$e  (£ier  unb  üier  (Sicrgelb  genau 
in  bcn  Xcig  oerrürjrt  unb  oon  bcmfelben,  auf  ber  mit  9J?er)I 
beftäubten  jtafel,  gleid)  grofec,  fingerlange  unb  fingerbide  SBürft- 
cljcn  geformt,  bie  nidjt  511  nat)e  aneinauber  auf  ein  SBadbledj 
gelegt,  mit  bcrfdjlagencn  (£iern  leidet  befinden  unb  mit  feinem 
3urfer  ftarf  beftreut  merben.  ©ie  fommen  bann  fogleidj  in  ben 
Ofen,  wo  fie  bei  fdjmadjem  tyuet  —  eine  $albe  ©tunbe  —  ju 
fdjöner  ftarbe  gebaden  merben.  9la#  bem  £erau8nel)men  aus 
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bem  Ofen  werben  fie  üom  93fed)e  mit  einem  bünnen  üfteffer 
[o§gefd)niiten,  nad)  ihrem  Wühlen  neben  an  ber  ©eite  ge* 
f palten,  mit  einem  beliebigen  (Eingemachten  gefüllt  unb  gehäuft 
angerichtet. 

1419.  ($ebrÜljtC  föiltßdjen  (Gimblettes  au  gros  sucre). 
WuS  bem  oorbergebenben  ieige  (Wr.  1418)  werben  auf  ein 
^Badbled),  etmaö  weit  Don  einanber,  mit  einem  Qcfcföffel  runbe 
liufjgrofce  £)äufd)en  gefegt,  biefe  werben  mit  öcrfdjlagenem 
angetrieben  unb  mit  bem  ©ttel  eine§  ^bl^erncn  9tüf)rlöffel§  ju 
f leinen  Jfränjcben  geformt,  inbem  man  ben  in  üerfd)lagene§  (£i 
getauften  Stiel  in  bie  IDtitte  eine§  jeben  £)äufcr)en3  fterft  unb 
nun  benfelben  in  erweiterten  Greifen  fo  fange  umbrebt,  bt§  man 
afeidjmäfiige  SRingchen  t)at,  welche  mit  feingefdjnittcnen  Wanbeln, 
bie  mit  feinem  Qudtx  uermifdjt  finb,  ftarf  beftreut  unb  bann 
im  abgefüllten  Ofen  ju  fdjöner  %axbt  gebaden  werben.  9cadj 
bem  £)crau§nehmen  au§  bem  Ofen  roerben  fie  mit  einem  bünnen 
Keffer  behutsam  öom  SBIedje  Io*gelöft,  }ebe*mal  jmei  unb  jroei 
unten  mit  einer  2RarmeIabe  beftridjeu,  jufammengefetft  unb  jierlid) 
angerichtet. 

Diefe  Eingeben  fönnen  aud),  ftatt  mit  9)canbeln,  mit  (Srob* 
^uder  ober  aud)  nur  ftarf  mit  feinem  'Sudtx  beftreut  werben. 

1420.  (Gebrühte  Sörtdjen  mit  ^ricofenmarntflobc  (Petita 

choux  aux  abricots).  Der  gebrühte  £eig  (9fr.  1418)  wirb  in 
Heine  mit  33utter  befiridjene  ftörmdjen  gefüllt,  bie  Oberfläche 
mit  @i  angeftrichen  unb  mit  bem  Ringer,  ber  in  t»erfct)Iaciene§ 
(Si  getaucht:  ift,  wirb  in  ber  Glitte  eines  jebeS  $örmd)en§  eine 
*ööhlung  gemacht,  bie  mit  9lpricofenmarmetabe  angefüllt  wirb. 
Die  Törtchen  werben  nun  mit  feinem  3u<fo  beftreut  unb  im 
Ofen  langfam  ju  gelbrother  $arbe  gebaden,  afäbann  Werben  fte 
umgeftürjt,  mit  3uäer  beftreut,  über  bie  beftimmte  Schüfjel  erhöh* 
angerichtet  unb  warm  ju  ^i)d)e  gegeben. 

Die  311  biefer  #  SBaderei  nötigen  $Örmd)en  bürfen  nicht  über 
1  3oö  (2l|,2  Gtttt.)  hoch  fein,  unb  oben,  al§  in  ihrer  größten 
breite,  nicht  über  2  30H  (5  ßtm.)  im  Durdjmeffer  fyabtn. 

1421.  ©Cüriiljte  täfefüdjcldjen  (Ramequin).  ein  Schoppen 
(Vs  fiiter)  füjjer  9lühm  ober  «Milch  wirb  in  einer  etwas  flachen 
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Gafjeroüe  mit  4  Öoib  (60  <&r.)  93utter  aufgebt,  bann  mit 
12  2otb  (180  <&r.)  Wtty  oermifdtjt  unb  auf  fdjwacbem  geu/r, 
unter  anbaltenbem  ftarfen  JRübren,  pi  einem  glatten  2eig  abge* 
brü^t,  bi§  fta)  berfelbe  Don  bem  ©oben  ber  (£afferofle  loSlöft. 
(Sr  wirb  nun  in  ein  anbereS  ©efdfjirr  umgeleert,  mit  4  Sotb, 
(60  ©r.)  fleingebröcfelter  ^Butter,  ebenfooiel  geriebenem  ^armefan* 
fä'S  unb  brei  bis  oier  ganzen  @iern  gut  oerrübrt,  mit  bem  nötigen 
•Salj,  etmaS  wenigem  3uefer  unb  einer  IJcefferfpifce  t»o0  meinem 
Pfeffer  gewürzt  unb  julefct  nod)  mit  6  2otlj  (90  ©r.)  in  febr 
Heine  Söürfel  gefdmittenem  ©<f)tt>ei$erfä§  unb  brei  (Sfelöffel  t>oü 
9Rüf)tnj'd)nee  (Wr.  1271)  obne3uc!er  Dermijajt.  S3on  biefcr  ÜKafje 
werben,  mittelft  eines  SfelöffelS,  runbe,  eierbottergrofje  $äufe$en, 
etwas  entfernt  oon  einanber,  auf  ein  93aef6led)  gefegt,  biefe  mit 
ei  angepriesen  unb  im  mittelwacmen  Ofen  $u  rotbgelber  ftarbe 
gebaefen.  9ßad)  ibrem  Gtorbaefen  werben  fie  fogleidj  öom  58ledje 
loSgelöft,  gehäuft  angerichtet  unb  warm  au  $if$e  gegeben. 

1422.  ©cbrüjtc  $äfefiitM*cn  mit  SKacarom*  (Rame- 

quin  a  la  Nöraours).  3hi  bie  oorbergebenben  Ääfcfüdt>etdt>cn 
(9er.  1421)  wirb,  nacb>m  fie  gebaefen  finb,  oben  eine  Oeffnung 
gef  drohten  unb  biefe  mit  fcf»r  beiden  2JcacaroniS,  wie  fte  9*r.  1179 
jubereitet  ftnb,  angefüllt;  fte  werben  nun  mit  geriebenem  $arme* 
fanfäS  unb  braunen  ©emmelbröfeln  beftreut,  auf  jebeS  flücbeleben 
wirb  ein  fleineS  ©tücfdjen  Söutter  gelegt  unb  eine  glübenbe 
©djaufel  barüber  gehalten,  bis  ber  #äS  anfängt  ju  febmeljen, 
unb  bann  »erben  fie  foglcteb  ju  $ifd)e  gegeben. 

1423.  f  If  Inf  SRailbC ItÖrt^Cn  (Tartelettes  aux  amandes). 
@S  werben  fleine  runbe  ftörmeben,  oon  1  3ofl  (2 '/»  (Srm.)  §öbe 
unb  2  3otI  (5  Stm.)  im  Durebmeffer,  mit  bünn  ausgerolltem 
mürbem  $eige  (Wr.  1085  —  1088)  ober  ^Ibfättcn  öon  «utterteig 
belegt.  «Run  werben  8  Sotb  (120  ©r.)  gefällte  unb  mit  <£imeifj 
fetngeriebene  9ttanbeln  mit  ebenfobiel  Qudex,  feebS  Sicrgelb  unb 
einem  (Sfjlöffel  oott  ßitronen^uefer  fdt)aumig  gerübrt,  bann  mit 
bem  ju  ©ebnee  gefd)lagenen  (Siweifc,  nebft  5  2otb  (75  ©r.) 
5JeebI  oermifebt  unb  in  obige  mit  3>ig  ausgelegte  ftörmdjen  ein* 
gefüllt.  $n  ein  jebcS  ^örmeben  mujj  üorber  ein  falber  $beelöffel 
öoÖ  Don  einem  beliebigen  ßtngemadjten  gelegt  werben;  man  be* 
ftreut  fte  hierauf  mit  ftiftät)nlidt)  gefdmittenen  SRanbeln  unb 
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feinem  3"&r,  unb  badt  fie  foglcid)  im  mtttelwarmcn  Ofen  ju 
fdjöncr  $arbe.  9?adj  bem  Warfen  werben  fie  aus  ifjren  tjörme^en 
genommen,  auf  ein  §)aarfieb  jum  Wüljlcu  gcftellt  unb  bann 
gehäuft  angerichtet. 

1424.  £örtdjcn  mit  (Singcmntfjtcm  gefüllt  (Tartelettes 

aux  confitures).  <£§  werben  Keine  wnbe  <$örmd)en  mit  bünn 
aufgerolltem  mürben  $cigc  OJtr.  1085  —  1088)  aufgefüttert, 
bann  mit  einem  beliebigen  (*iugemad)tcn  gefüllt,  ber  obere  $anb 
wirb  mit  r>erfd)lageucm  Gi  augeftridjeu  uub  [ebeS  lörtdjeu  mit 
einem  ausgeflogenen  s}Mättd)en  2cig  genau  belegt,  btefer  wirb 
ringSum  jufammengcprefjt  unb  feidjt  über  fid)  gebogen,  unb  ber 
allenfalls  beroorfteheube  SEeia,  toirb  Dörfer  glatt  abgcfdjnitten.  Sic 
werben  nun  alle  mit  üerfdjfagoncin  (*i  angeftridjen,  r§  wirb  in 
bic  W\tk  cineS  jeben  Wedels,  mit  ber  9J?ef)cr[pik,  eine  fleine 
Oeffnung  gemadjt  unb  bic  Üörtdjcn  werben  im  mittelmarmen 
Ofen  $u  ro%elber  ftarbc  gebarten.  9?fl<fj  il)rem  föarbacfen  unb 
uad)  einigem  s}lbfü()len  werben  fie  beim t) am  au*  it)ren  ftörmdjeu 
genommen,  ftarf  mit  feinem  3uder  beftreut,  jd)öu  angerichtet  unb 
fatt  $u  $ijd)e  gegeben. 

©et)r  fdjön  [eljen  bie  Sörtdjcn  auS,  wenn  man  fid)  bie  9ftül)e 
gibt  uub  fie  mit  ftroI)f)almbünnen  6trcifd)cn  £cig  überfled>tet 
(f.  Slpricojcntortc  üon  53uttertcig.  Wr,  1318). 

$ie  baju  nötigen  ftörmdjen  bürfen  nur  1 2  3öfl  (l1/4  6tm.) 
l)0d)  fein  unb  1%  bödjftens  2  3oü  (4-5  Cttm.)  im  $ura> 
meffer  baben. 

1425.  ^(pricofciUÖrtd)Cll  (Turtelettes  aux  abricots).  £>ie 

^(prieofeu  werben  geftfjält,  Don  cinanber  gefpalten  unb  im  ge= 
flärteu  3ucter  (K)h.  104üi  ijalb  ioeid)gefod)t  —  auf  jwöff  Wpri* 
cofen  redjnct  man  8  Sotfj  (120  <&r.)  3ucfer,  —  fie  merben  bann 
aus  iljrem  Sttrup  gelegt  unb  einfttueilcn  fatt  geftcflt,  bie  9lpri= 
eofenferue  muffen  aufgefangen,  ben  9)tanbeln  glcid)  gefehlt,  öon 
einanber  gefpalten  uub  in  ben  Snrup  geworfen  werben,  ber 
auf  bie  £>alfte  eingelöst  wirb.  5lun  werben  fleine,  mit  93utter 
beftridjene  görmdjen  (f.  Xörtdjcn  mit  (f  in  gern  a  d)tem  gefüllt. 
sJlr.  1424)  mit  mürbem  Seig  ausgefüttert,  ein  iebes  wirb  mit 
einer  halben  Wpricojc ,  bic  |d)öne  Seite  nad)  oben  l)in,  belegt, 
ber  Staub  mit  (*i  angcftrid)en,  ringsum  mit  einem  fefjmalen 
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Streifen  2eig  belegt,  nodjmalS  mit  (Ei  angepriesen,  mit  feinem 
3uder  beftreut  unb  im  fyeifeen  Ofen,  ctwaS  fd)neH,  ju  fdjöner 
ftarbe  gebaefen.  9?adt)  bem  93aden  unb  nadj  einigem  ^Ibfühlcu 
werben  bie  £örtd)en  auf  ben  ffcörmdjen  genommen,  ein  |ebe3 
wirb  mit  etwas  Snrup  begoffen,  mit  einem  Ijalbeu  ^Ipricofen* 
ferne  belegt,  jierlia)  angeridjtet  unb  faTt  ober  warm  feroirt. 

1426.  ¥ftrft*tiir(*cn  (Tartelettes  aux  peches).  Sterben 
gnnj  mie  bie  norljergecjenben  ^pricofentöridjen  (5ir.  1425)  bereitet. 

1427*  WcJlfcftÖrtdjen  (Tartelettes  aux  pommes).  Slud) 
bieje  werben  mie  bie  9lpricofentörtd)en  (9lr.  1425)  jubereitet, 
ftatt  ber  Slprieofen  wirb  eine  gute  Sorte  nid)t  ju  großer  Wepfel 
genommen,  bie  gefehlt,  oon  einanber  gefpalten  unb  in  geflärtem 
3nder  halb  meid)gefod)t  werben,  9iad)  iljrcm  ©arbadeu  belegt 
man  biefe  Sörtdjen  mit  eingemachten  ^irfdt>en  ober  mit  großen 
au§gefernten  9cofmen,  bie  in  bem  9lepfel=Sorup  einmal  aufge* 
fodjt  haben. 

1428.  ?Cc<lfcltÖrt4cn  mit  &\\dtr\ä)m  (Tartelettes  aux 
pommes  möringues).  $)ie  mit  mürbem  3>ig  aufgelegten  Förmchen 
(f.  ^Ipricofentörtdjen.  9Zr.  1425)  werben  mit  einer  3lepfel- 
marmelabe  wie  bei  ber  9lepfcltorte  (9fr.  1388)  angefüllt  unb  im 
Ijeifjcn  Ofen  etwas  fdjnefl  gebaefen.  ©ie  werben  bann  auS  iljren 
görmdtjen  genommen,  obenauf  bünn  mit  3ucferglafur  (ftr.  1073) 
befinden,  in  bie  ÜJiitte  eine§  jeben  $örtdjen§  wirb  ein  bider 
$nopf  unb  auf  ben  föanb  ringsum  fletne  perlen  öon  berfelben 
©lafur  gefprifct,  fte  werben  nun  mit  feinem  3m?er  beftreut,  auf 
ein  Söled)  gefegt  unb  nochmals  im  abgefüllten  Ofen  ju  ^cflgelbcr 
fjarbe  gebaefen.  ÜJcan  gibt  fie  warm  unb  falt  &u  $ifa>. 

1429.  (Sngltf^c  ^eihnaäVStörtdjcn  (Petits  pätes 

noül  ä  l'Anglaise).  (£§  werben  Heine  ^örmdjen  mit  mürbem  Stet 9 
(9ir.  1085—1088)  aufgefüttert,  mit  ber  unten  befdjricbencn 
ftafdje  gefüllt,  mit  2cig  genau  bebedt,  mit  (Ei  angeftridjen  uitt> 
im  mittelmarmen  Ofen  ju  rothgelber  ftarbe  gebaefen;  man 
biefe  2örta>n  warm  ju 

3wei  $funb  (1  flilogr.)  feinger)adte§  Wierenfett,  ebcnfoötcl 
gefchätte  unb  f  eingeigte  Slepfel,  ebenfooiel  falter,  oon  aller  £atf* 
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befreiter  unb  feingefjadter  ütinbSbraten  (sJlr.  234),  3  $funb 
(1^2  ßilogr.)  reingeroafd)ene  Heine  üioftnen,  1  ^frnib  (]/2  $ilogr.) 
belegene  unb  feingetjadte  Sultaninen,  $funb  (s/4  #ilogr.) 
3ucfer/  in  Heine  Söürfel  gelittener  Zitronat  unb  $omeranjen= 
jdjalc  —  bon  jebem  l/j  ^funb  (250  (Sr.)  —  3/4  $funb  (370  ©r.) 
in  SBürfel  gefdjnittene  Zitronen,  roobon  bie  $erne  rjera umgenommen 
roorben  finb  unb  bie  bide  ©djale  Io3gcfd)nitten  ift,  jmei  geriebene 
SRuSfatnüffe,  1 J/2  2otl)  (23  ©r.)  <Salj,  ebenfobiel  geflogener 
^ngroer,  Sotl)  (8  Ök.)  (Sorianberfamen,  ebenfooiel  geftofjene§ 
^eugemürj,  ber  ©oft  unb  bie  bünn  abgeriebene  <5<t)ale  öon  bier 
(Zitronen  unb  jroei  Drangen,  eine  $Iafd)e  Sßum  ober  ftranj* 
branntroein  unb  aubertfyalb  ftlafd)en  10?abeira.  IfcaS  Qfett,  ba3 
ftleifd),  bie  ^Icpfel^  fltofinen  unb  ba§  ©eroürj  merben  juerft  gut 
untereinanber  gemixt,  bann  ber  23ein,  SBranntroein  unb  ber 
ßitronenfaft  baran  gegoffen  unb  nochmals  genau  untereinanber 
gearbeitet.  9ftan  madjt  biefe  $afa>  gern  in  großer  Quantität, 
füllt  fie  nad)  bem  gehörigen  33ermifdjen  in  einen  irbenen  Xobf, 
ber  genau  berfd)Ioffen  unb  an  einem  fübjfen,  aber  trodenen  Ort 
aufberoafnrt  roirb.  SBeim  (&ebraud)e  mirb  ba§  ©anje  jebe§mal 
untereinanber  gerührt  unb  jebc§  $funb  nodjmal§  mit  einem  ®la§ 
sJtum  bermifa^t. 

1430*  SWaitbcIfiogcn  (Gaufres  aux  amandes).  $)rei  giertet* 
pfunb  (370  (Sr.)  gefdjälte,  fein  ftiftätjnlid)  gefd)nittene  unb  ab« 
getrodnete  9Jtanbeln,  1  $funb  (l',2  ßilogr.)  geftojjener  unb  ge* 
fiebter  3"der,  fed)§  ©iroeifj  unb  bier  ßfjlöffel  boü  Weift  roerben 
m  einem  bidflüffigen  £eig  genau  berrünrt,  ber  mefferrüdenbief 
auf  ein  mit  53utter  ober  2Bad)§  beftrid)ene§  ©adblcd)  glatt  auf* 
geftridjen  unb  bei  gelinbem  gelier  im  Ofen  ju  r)cOgelt>er  $arbe 
gebaden  mirb.  tiefer  #ud)en  mirb  bann  fogleid)  in  ber  SRiinbung 
bc§  Dfen§  mit  einem  büunen  Keffer  in  breiftngerbreite  unb 
fingerlange  ©dwitten  geteilt,  biefe  raerben  bom  93Ied)C  lo§geIÖfl 
unb  über  einen  bünnen  9iubclroalfer  gebogen,  roeldje  Arbeit 
fdjnefl  bor  fid)  getjen  mufe;  beim  menn  bie  ©dritten  ju  fyart 
gebaden  finb,  ober  menn  fie  anfangen  fatt  |u  roerben,  fo  bredjen 
fie  beim  Ueberbiegen.  5)tan  fann  biefe  ©dmüten  audj  bor  ibjcm 
93aden  mit  reingeroafdjenen  unb  gut  abgetrodneten  Keinen  SRofinen, 
feingefmdten  $iftajien  ober  ©robjuder  beftreuen. 
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1431.  ©lonaÜ^cn  (Gaufres  d'office).  fldjt  feftem 
©$nee  geflogene  Simeifj  werben  mit  20  2otf)  (310  (Sr.)  feinem 
3uder  gut  berrüljrt  unb  bann  mit  l/i  tyfunb  (250  (55r.)  feinem 
*U?ef)l  unb  ber  bünn  abgeriebenen  <8djale  Don  jwei  Zitronen  Der* 
mtfd)t.  S5on  biefer  Waffe  werben,  auf  ein  mit  SButter  ober  mit 
JöadjS  beftridjeneS  99atfbled),  fer)r  bünne  %Uda)t\\,  Don  ber  ©röfje 
eines  $r)aIerS,  aufgefegt,  bie  man  einige  Minuten  ru^ig  ftc^cn 
läfjt  unb  bann  im  jiemlidj  toarmen  Ofen  fdjnetl  ju  bunfelgelber 
garbe  badft.  <5ie  werben  nun  foglcicr}  Dom  93fedje  IoSgelöft  unb 
über  einen  ftarf  baumenbiden  «ftubelmalfer  gebogen. 

1432«  A>l)l()tpycit  mit  iSaniüe  (Gaufres  d'office  ä  la 
vanille).  (Sin  fjalbeS  $funb  (250  ©r.)  mit  einer  ©tange  SSaniflc 
feingeftofeener  unb  burd)  ein  ©eibenfieb  gefiebter  3"der  mirb  mit 
ebenfooiel  feinem  9ftef)l  unb  bier  ganjen  (£iern,  einem  6täubdjen 
Bali  unb  $wei  gfclöffel  Doli  töum  gut  berrü&rt,  bann  werben 
no$  4  Cotb,  (60  ©r.)  reicht  jerloffene  93utter  in  ben  £eig  Der» 
mijdjt  unb  berfelbe  mit  ber  nötigen  9JWrifj  oerbünnt,  bis  er 
bünn  —  toie  Sßfannfuaynteig  —  Dom  Söffel  fiiejst.  9?un  mirb 
baS  ^>or)lr)ippen  *  SBaffeleifen  über  mittelftarfer  ©tutt)  marm  ge= 
madjt,  inmenbig  mit  roarmer  #od)butter  leidjt  beftrid)en  unb  fo 
Diel  Don  bem  $eige  bjneingegoffcn,  bafe  baS  (Sifen  baDon  bünn 
bebeeft  ift,  eS  mirb  hjerauf  etwas  langfam  jugemadjt,  in  bie 
©lutb,  gefegt,  nacb,  einer  Minute  nmgemenbet  unb  roteber  nadj 
einer  Minute  geöffnet,  um  bie  £of)lfiipbe ,  bie  eine  rotfjgelbe 
Qrarbe  fyaben  mufj,  IjerauSjuneljmen ;  fötale  mirb  fogleidj  über 
einen  baumenbiden  9JubeImalfer  gebogen.  3)kn  fann  fie  aud) 
flact)  Iaffen  unb  marm  ober  fatt  £ifd)e  geben,  bann  befommen 
fte  aber  ben  tarnen:  93a ni Heroaffeln. 

1433.  $0(jll)iWcn  mit  föaljlttfdjnee  (Gaufres  d'office  a  la 
Chantilly).  $)ie  Dorb.ergeb,enben  $>ot)Ir)ippen  (9lr.  1432)  werben 
fogleid)  nad)  itjrem  s-8aden,  in  ©eftalt  einer  3)üte,  jufammen* 
gebogen  unb  einftroeilen  an  einen  trodenen  Ort  (alt  gefteüt- 
93cim  Slnriajten  werben  fte  mit  9tamnfd>nee  (ftr.  1271),  ber  mit 
Saniflejuder  öerfüfjt  ift,  gefüllt  unb  jiertia^  angeridjtet. 

1434.  Saffcfa  auf  QetOÖ^nUffie  %Ü  (Gaufres  ä  la  bo*r- 
geoise).  3n  ein  fmlbeS  $funb  (250  ©r.)  flaumig  gerüt)rU 
SButter  werben  na$  unb  nad)  ad)t  ganje  ßier  gefajlagen,  noa) 
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chic  3^tIan9  Su*  berrüljrt,  bann  mit  1  Sßfunb  (V»  ßilogr.) 
feinem  9flel)l  unb  etroa§  €>al$  toermifdjt,  unb  mit  fo  üiel  Üttild) 
üerbünnt,  bajj  e3  ein  bünnflüfftger  £eig  mirb.  9lu§  biefem  £eigc 
merben  SBaffeln  (9?r.  1353)  gebaefen,  bie  und)  i^rem  93acfen 
mit  einem  beliebigen  ($erud)jucfcr  (9ir.  1060—1065)  beftreut 
»werben. 

1435»  3iötmto>affeln  (Gaufres  ä  la  Bohömienne).  $ie 
uorljergerjcnben  SBßaffeln  (3^r.  1434)  merben,  [obülb  fie  gebaefen 
)inb,  im  (£ifen  ftarf  mit  3immtjuefer  beftreut  unb  mit  einer 
anbereu  fdjou  gebaefenen  SOßaffcI  belegt.  <£ifen  mirb  ju* 

gemacht  unb  bie  SOßaffeln  merbeu  nod)  einige  9lugenblicfe,  jo 
Siiiammengeprejjt,  gebaefen. 

1436*  flnisbrob  ober  WmQitokbnd  (Pain  griite  d'anis). 

3er)n  £otf)  (150  ®r.)  fcingeftofjener  unb  geliebter  3ll^r  mirb 
mit  fedjS  Siergelb  eine  Ijalbe  ©tunbe  lang,  fdjaumig  gerührt, 
bann  mit  bem  $u  feftem  ©duiec  gefdjlagcnen  QfHtDeijj,  nebft  1  ßotr) 
(15  ©r.)  rein  belefenem  9Ini§  unb  l/4  ^funb  (120  ®r.)  9Jcef)l 
genau  üermifdjt.  3)iefe  2Jiaffe  mirb  in  bie  mit  ^Butter  beftridjene 
fjorm  gefußt  unb  langfam,  im  abgefüllten  Ofen,  gebaefen;  alä* 
bann  mirb  ber  $udjen  herausgenommen,  umgefiürjt  unb  nad) 
bem  gänalidjen  ©rfalten,  querüber  in  jmeimefferrücfenbicfe  ©Reiben 
gef dritten,  bie  auf  ein  93acf6ledj  gelegt  unb  im  jiemlid)'  marmen 
Cfen  auf  beiben  ©eiten  ju  gelber  $arbe  gerßftet  werben. 

$ie  511  gebrauajcnbe  blecherne  Qform  ift  gctoöljnlid)  12  3oÖ 
(27  (54m.)  lang,  4  3oH  (9  ßtm.)  breit  unb  2  3oQ  (4\'a  <£tm.)  Ima). 

1437.  Sflanbelbrob  ober  .5Manbcf$tote&al  3n  bie  00t* 

Oovgcfynbe  Waffe  {'öh.  1436)  fommen  ftatt  be§  «niS  8  £otf) 
(J20  ©r.)  gefd£)ä(te,  ftiftätynlid)  gefajuittenc  unb  abgetroefnete 
9)2anbeln.  $>a§  SSeenbigen,  53aefen  unb  bann  ba§  Stöften  ge* 
)d)ief)t  »ie  beim  silni§brob. 

1438.  ©rityer  ätoiebal  Unter  bie  Waffe  beS  flnisbrobeS 
m.  1436)  merben  hod)  2  2otl>  (30  ®r.)  in  fleine  Würfel 
gcidjnittener  Zitronat  unb  ^omeranjenfdjalen  unb  cbcnfooiel  rein* 
gemafdjene  unb  abgetrodjicte  fleine  Stofinen  oermifdjt.  9?ad)  bem 
/-Bacfen  unb  9lbfüf)len  mirb  ber  $ud>n  in  jmcimcfferrüefenbitfe 
Reiben  gefdjnitten,  bie  auf  ein  99acTbledj  gelegt  unb  im  abge* 
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füllten  Ofen  abgetroefnet  merben ;  biefe  <S(r)nitten  bürfen  feine 
Ofatbc  befommen. 

1439.  Sclgrabcr  Erob.  ein  $funb  ( V»  ftüogr.)  3urfer 
roirb  mit  fecftS  ganzen  @iern  flaumig  gerührt,  bann  mit  1  ^funb 
(V8  ßilogr.)  gefdjäftcn,  in  Heine  JBürfel  gefd^ntttenen  unb  im 
Ofen  abgetrocfncten  2Jtonbeln,  nebft  1  ^funb  (lh  tfilogr.)  9Kef)l 
ju  einem  feften  £eige  jufammengearbettet,  baS  ©onje  mirb  mit, 
in  fleine  SBürfel  gefcbnittenem  Zitronat  unb  Sßomeranjenf djalen, 
Don  jebem  einen  @felöffel  boll,  ber  büun  abgeriebenen  ©(r)ale 
einer  (Zitrone,  einem  Teelöffel  öoll  gi^tojjenem  3immt  unb  einer 
vJ)cefferfpi$e  öoll  geflogenen  helfen  gemürjt.  tiefer  £eig  mirb 
min  auf  bem  mit  9Jief)l  beftäubteu  93aeftifd)e  ftarf  jmeimeffer= 
rücfenbicf  ausgerollt  unb  mit  einem  bünnen  Keffer  in  gleid) 
gro&e,  2  3oH  (5  (Stm.)  lange  unb  1  3oll  (2 Vi  &tm.)  breite 
©tüdfer/en  gefdmitten,  bie  auf  ein  mit  2Badj§  ober  mit  SButtcr 
be|trid)ene§  ^Barfoledj  gelegt  unb  im  abgefüllten  Ofen  langfam 
gebaefeu  »erben.  ^ 

^iefeS  Söatfrocrf  mirb  fel)r  bäufig  naef)  feinem  93acfen  in 
fjei^en,  jum  93rud)e  gefodjtcn  3ucfer  (9ir.  1052)  getauft. 

1440.  flrienbrpb.  9u8  li% $funb  (250  Gr.)  3Re$I,eben. 
foöiel  frifdjer  SBufter ,  4  £ott>  (60  ®r.)  QudtT,  X®*1  Giergelb 
unb  einem  gonjen  (£i,  mirb  auf  bem  53acftifaj  ein .  Seig  ju* 
fammengefnetet,  ber,  nad)  einigem  91u3rufjen  mefferrücfenbicf  aü§= 
gerollt  mirb.  9lu§  biefem  Üeige  merben,  mit  einem  2  3oH  (5  (Stm.) 
im  $)ura*imcffer  t)abenben  SluSftedjer,  runbc  Spiättdjen  geftodjen 
unb  auf  ba§  S3lecr)  gelegt.  SSjjjbwnb  ber  3eit  mufj  öon  brei 
ßimeifj  ein  fefter  ©d)nee  gef$fagen  werben,  ber  mit  12  2ott> 
(180  ©r.)  feinem  3u4ervunb  ebenfooiel,  mit  r^rer  ©djale  auf 
bem  SReibeifen  feingericbenetl^dnbcln  unb  einem  £r)celöffeJ  ooU 
geflogenem  3immt  oermüAt  toirb.  3fon  biejer  Stoffe  merben  mit 
einem  Teelöffel  auf  j cbt%  r»on  ben  miSgeßodjencn  ^31ättdt)en  ein 
§äufä)en  gefefct,  unb  ba§  ®anje  mirb  bann  im  abgefüllten  Ofen 
langfam  gebaefen. 

1441.  äW&frm.  «in  ^albeä  $funb  (250  <&r.)  mit 
ir)rer  ©crjalc  auf  bem  3teibeifen  feingeriebene  Sttanbelu,  eben» 
fooiel  feingeffofeener  Surfer,  1  Vßotr)  (28  Gr.)  geflogener 3immt 
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unb  eine  9flefferfpifce  noü  helfen  werben  in  eine  ©djüjjel  getfyan 
unb  bann  mit  bem  feftgefdjlagenen  ©dmee  t>on  brei  Gtimeip  genau 
öermifdjt.  $)iefe  9Kaffe  tuirb  auf  bem  mit  Sudex  betreuten  93ad* 
tifd)  fjalbfingerbid  ausgerollt,  mit  einem  f feinen  WuSftedjer  — 
einen  6tern  bilbenb  —  ausgeflogen,  auf  ein  mit  2£ad)§  befiridjeneS 
3Med)  gelegt  unb  fet)r  Iangfam  im  Ofen  gebaden. 

€>oQte  ber  £eig  nia^t  feft  genug  fein  unb  beim  3lu§roKen 
am  Sifdje  lieben  bleiben,  }o  mufj  uod)  meljr  3«^r  barunter 
gemifdjt  roerben. 

1442.  9Ranbefc©ebarfcneS.  ©n  $a!6e§  $funb  (250  ©r.) 

58utter  wirb  nadj  unb  nad)  mit  bier  ganjen  Orient  fdjaumig 
gerührt,  bann  mit  1  2otl)  (15  ©r.),  mit  etroa§  Simeifj  fein- 
feingeriebenen,  bitteren  9JtanbeIn,  ber  bünn  abgeriebenen  ©djale 
einer  Zitrone,  V«  $f"nb  (250  ©r.)  3uder  unb  3;4  $funb 
(370  ©r.)  feinem  9ftef)l  gut  untereinanber  gearbeitet.  2>aöon 
merben,  auf  ein  mit  2Bad}§  beftrict)ene§  93adbledj,  nuijgrojje 
§äufdjen  gefegt,  bie  bid)t  mit  gefällten  unb  fliftäljnlid)  ge* 
fdmittenen  ÜJtanbeln  beftedt  unb  bann  im  abgefüllten  Ofen  fer>r 
Iangfam  gebaden  »erben. 

1443.  9Ranbcl-®ebarfeneS  auf  anbete  Hrt  <£in  falbes 

Sßfunb  (250  ($r.)  füfec  2J?anbeIn  merben  ber  Sange  nad}  fein* 
gefdjnitten,  V»  ^Pfimb  (250  ©r.)  3u*er  toirb  feingeftojjen  unb 
cbenfo  1  fiotf)  (15  @r.)  feiner  3intmt.  S5ier  ©imeife  merben 
nun  ju  einem  fteifen  ©dmee  gefd)Iagen,  bann  wirb  ber  3uder 
befmtfam  barunter  gemifdjt  unb  fo  lange  gerührt,  bis  ftd)  eine 
bide  Wafje  bitbet ;  bann  fommen  bie  «ütonbeln,  ber  3immt  unb 
nadj  belieben  aud)  eimaS  Gljocolabe  baju,  unb  menn  bie  TOaffe 
berbunben  ift,  fefct  man  fleine  f>of)C  §äufdjen  auf  ein  mit  2Bad)S 
bcftriaVneS  53Ied>,  badt  foldfte  bei  gelinber  §ifce,  unb  Iöft  fie 
bann  befjutfam  mit  einem  bthinen  ÜJiefier  lo§. 

1444.  ^feffernüffe.  Sin  balbeS  ^funb  (250  ©r.)  ftarim 
juder  mirb  mit  einem  ganjen  (5t  unb  jroei  (£iergelb  unb  einem 
Cuentd)en  (4  ©r.)  $otaftf)e  fdjaumig  gerührt,  mit  ettoaS  gc= 
ftofeenem  3immt,  ©eroürutelf  en ,  einer  9Keffer|pifce  Doli  meinem 
Pfeffer,  rtoei  Gjjlöffel  bofl  feingefridtem  Zitronat  unb  ^omeranjen* 
fatale  geroürjt  unb  bann  mit  bem  nötigen  9HeI)I  —  ungefähr 
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3/4  Sßfunb  (370  (Sr.)  —  ju  einem  jiemlid)  feften  !teige  gufommen* 
gearbeitet,  ber  auf  bem  mit  Wcljl  beftreuten  93acftifcr)e  fingerbid 
ausgerollt  wirb.  Slun  werben  mit  einem  runben,  jotlgrofjen 
(21;*  <£tm.)  EuSftedjer  fieine  ^lätta^en  ausgeflogen,  biefe  auf 
ein  mit  2Bad&§  befindjeneS  58adbled)  gelegt  unb  im  abgefüllten 
Ofen  feljr  Iangfam  gebarfen. 

1445«  Cttroneutfrtttyeit.  Sin  $funb  (>;•  fliiogr.)  3udet 

wirb  mit  ber  bünn  abgeriebeneu  ©djale  öon  jmei  Zitronen  unb 
fteben  ganzen  ßiern,  eine  fyalbe  ©tunbe  lang,  fet)r  flaumig 
gerührt,  bann  mit  1  Sßfunb  (Vt  #ilogr.)  getrodnetem,  feinem 
Weljl  genau  r>ermifd)t.  Staoon  werben  mit  einem  ßjjlöffel,  auf 
ein  mit  2öa<$3  befiri($ene§  93adble<$,  runbe  tfüdjeldjen  breffirt, 
ba8  93led)  wirb  mefjreremal  fladfr  auf  ben  2ifcr)  aufgeflogen, 
was  bejwedt,  bafe  bie  #üd)eld)en  ein  glatte«,  glänsenbeS  2ln* 
feljen  befommen;  fic  werben  bann  im  abgefüllten  Ofen  fein* 
iangfam  $u  tjellgelber  ^farbe  gebatfen. 

£>ie  Waffe  mufe  bidpffig  fein,  nia^t  ju  bünn,  efyer  ju 
trotten;  foflte  ba§  3Wcr)I  nid)t  fjinreidjen,  um  bie  Waffe  $u  öer* 
biden,  fo  werben  nod)  einigt  (£fjlöffel  Weljl  barunter  gemengt. 

$)iefe§  93admerf  fann  oud)  mit  feingeftofjenem  3immt  ober 
mit  ber  bünn  abgeriebenen  ©djale  einer  Orange  gewürzt  werben, 
bann  Ijeifjen  bie  $üdjeld)en  3imm*s  ober  Orangebröbdjen. 

1446.  Oronenfrätlädjett.  SEjic  oorljergefjenbe  Waffe 9?r.  1445 
wirb  in  eine  ©prifce  gefüllt,  unb  baoon  werben  fieine  $iänad)en 
auf  ein  mit  2Bad)§  beftrid)ene§  33led)  gefpri&t,  bie  bann  im 
abgefüllten  Ofen  fet)r  Iangfam  ju  hellgelber  ^farbe  gebaden 
werben. 

1447*  Sttroneilf^nitten.  $er  Xeig  §u  ben  Zitronen* 
füdjeldjen  (9lr.  1445)  wirb  mefferrüdenbid  auf  Oblaten  glatt 
geftridjen,  bie  Dörfer  in  fingerlange  unb  jwei, fingerbreite  ©tretfen 
gefdwitten  finb.  ©ic  werben  bann  in  ber  Witte  unb  in -ben 
öier  (Eden  mit  bünnen  ©ä^eiba^en  Zitronat  belegt,  auf  ein 
Söadbled)  gereift  unb  im  abgefüllten  Ofen  ju  gelber  ftarbe 
gebaden. 

1448.  mmmtttn.  «in  $funb  ftilogr.)  Sute  wirb 
mit  fünf  ganzen  Gtiern  eine  I)albc  ©tuube  lang  flaumig  ge* 
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rüljrt,  mit  1  Sotb,  (15  <&r.)  gereinigtem  sXni3  unb  ber  bünn 
abgeriebenen  ©djale  einer  (Zitrone  gewürzt  unb  bann  mit  1 llt  ^furtb 
(3/4  5?ito0r.)  feinem  9ftebl  gut  bermifdjt.  93on  biefem  £etge 
werben  lange,  pngerbiefe  unb  lmnbbreite  $udjen  auf  ein  mit 
2Bad)3  ober  mit  Butter  beftridjene§  99acfbled)  geformt  unb  im 
mittclmarmen  Ofen  ju  gelber  ftarbe  gebaefen.  Wad)  bem  Warfen 
wirb  ber  tfudjen  Dom  33Ied)  lo§gelöft  unb  fogleidj,  fo  lange  er 
nod)  warm  ift,  querüber  in  fingerbide  ©Reiben  gefdmitten,  bic 
auf  ein  93adblcd)  gelegt  unb  im  warmen  Ofen  auf  beiben  ©eiten 
au  gelber  ftarbe  geröftet  werben. 

1449.  Samflebrcfccln.  «m  Wk*$funb  (250  0t.)  3Re$I, 

l/4  $funb  (120  ©r.)  friftfje  Butter  unb  ebcufootel  feiner  3"cfer 
merben  mit  einem  ganjen  <£t  auf  bem  Badtifdje  ju  einem  Seige 
^ufammengefnetet,  Heine,  aber  gleidjgrofee  Brejjeln  babon  gemacht, 
bie  auf  einem  mit  £8ad)§  beftridjenen  Blerf)  im  Ofen  langfam 
ju  gelber  ftarbe  gebaden  merben.  SBä^renb  ber  ßeit  mufj  bon 
6  Sotf)  (90  ©r.)  etaub^uder,  2  äott)  (30  ©r.)  $atrine$ucfer 
unb  einigen  ©fjlöffeln  bott  faltem  Brunncnwaffer  eine  ©lafnr 
glatt  berrüfjrt  merben,  ber  9hl,  bajj  fie  fetyr  bid  bom  Söffel 
fliegt.  3)ie  au§  bem  Ofen  fommenben  ©regeln  merben,  fo  lange 
fie  nod)  warm  finb,  mit  biefer  (Slafur  bid  befinden  unb  §um 
SIbirodnen  in  einen  lauwarmen  Ofen  gcflellt. 

1450.  2Natibelbre$cln.  6in  fctoeS  $funb  (250  ©r.)  ge= 
fct)ätte  unb  mit  (£imeijj  fer)r  fein  geriebene  $ftanbeln -werben  mit 
!/2  $funb  (250  ©r.)  feinem  3uder,  ebenfobiel  Butter,  3/4  ^funb 
(370  ©r.)  SJtefjI,  einem  Teelöffel  ooH  geftofeenem  3iwmt,  einer 
5J?efjerfbifce  bofl  ©alj  unb  jmei  ganjen  @iern  auf  bem  Badtifd)e 
511  einem  f  eige  jufammengefnetet.  9tod)  einigem  föuben  werben 
bon  biefem  $eige  fleine  Brefceln  gemalt,  bic  mit  berfrf)Jaqenem 
eiergelb  angeftridjen,  mit  feinem  3uder  .beftreut  unb  auf  einem 
mit  2öacb3  beftridjenen  Bledj  im  *  qbgefuTnlen  Ofen  fe^r  langfam 
ju  gclbrotber  ftarbe  geboden  werben.  * 

1451.  ©Uttcrbrc$elll.  2>rei  Bfetelbfunb  (370  ©r.)  VW 
werben  auf  bem  Badtifdje  mit  brei  Ijartgcfottenen  unb  burd& 
ein  £aarfieb  getriebenen  (Sierbottern,  mit  4  2otf>  (60  ©r.)  feinem 
3uder,  12  Sotb  (180  ©r.)  frifd&er  Butter  unb  ber  bünn  ab- 
geriebenen ©d)ale  bon  einer  Zitrone  ju  einem  £eige  jufammen« 
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gearbeitet  unb  Heine  ©regeln  baoon  gemalt,  bie  auf  ein  bünn 
mit"  Sflety  beftreutcS  $3Ie$  gelegt,  bann  mit  üerfdjlagenem  Gier* 
gelb  angeftridjen,  mit  feinem  Qudtx  beftreut  unb  im  abgefüllten 
Ofen  Iangfam  ju  rotfygelber  ftarbe  gebacfen  werben. 

1452.  Sntttrringcl.  ©ed)§  ßotf)  (90  ©r.)  flaumig  ge« 
rührte  93uttcr  mirb  mit  einem  ganzen  Gi  unb  fünf  Giergelb, 
\j  Sßfunb  (250  ©r.)  feinem  3"^/  cbenfoöiel  2Jieljl  unb  ber 
bünn  abgeriebenen  ©djale  einer  Girrone  öermtfdjt.  9lu§  biefem 
^cige  »erben  Heine  #ränjd)cn  geformt,  bie  mit  üerfd)lagenem 
Gitueife  angeftridjen,  mit  ©robäuder  (9lr.  .1054)  beftreut  unb 
auf  einem  mit  3ßad)§  beftridjenen  Sied)  im  abgefüllten  Ofen 
in  fdjöner  ftarbe  gebaden  merben. 

1453.  JBntterriiificl  auf  anberc  Art.  Gin  $funb  (V2  ßilogr.) 

SWeftl  V*  $funb  (370  ©r.)  frifd&c  SButter,  >/i  «ßfunb  (250  ©r.) 
3uder,  etroaä  geftofeener  3iromI  unb  helfen  unb  jtoei  ganje 
Gier  mertofn  auf  bem  ©adtifdje  ju  einem  Üeige  jufammengefnetet, 
au§  meinem  tieine  9tingd)en  gemadjt  werben,  bie  man  mit  ber* 
fa)Iagenem  Gimeife  auftreibt,  mit  grobgeftofsenem  Ganbtejnder 
beftreut  unb  auf  einem  mit  2Badt)3  befiricr)enen  93Iect)  im  abge= 
fügten  Ofen  ju  rotfjgelber  ftarbe  badt. 

1454.  kleine  3immtf raffen.  £>rei  SSiertelpfunb  (370  ©r.) 
9Rer)I  werben  auf  bem  93adtifct)  in  einem  ßtanj  au§einanber 
gefhidjen,  mit  12  2otf)  (180  ©r.)  frifd/er,  in  Heine  ©tüde 
gebrod&ener  ©utter,  mit  gmei  Giergelb,  einem  Gfjlöffel  noH  f altem 
SBaffer,  einem  ftarfen  Gfjlöffel  ootl  geflogenem  3intmt,  einer 
2Jcefferfpifce  twtt  ©al$  unb  jwei  Gjjlöffeln  üoH  3«der  belegt  unb 
511  einem  Seige  gufammengefnetet.  ^ad)  einigem  ^Ru^en  wirb 
er  ftarf  mefferrürfenbid  aufgerollt,  an  ber  norberen  ©eite  glatt 
gefdmitten  unb-  %  ^ott  (1  lU  ®tm.)  breit  00m  ftaub  unb  jwei 
fingerbreit  oon  einanberT  in  geraber  fiinie,  mit  Heinen  §äufd)en 
oon  einet  beliebigen  3?rücbte*2)carmelabe  belegt.  $)ie  §äufd)en 
werben  ringsum  mit  nerf($agenem  Gi  angepriesen,  mit  bem  $eig 
überfragen,  runbum  niebergepref&t  unb  in  öieretftge,  2  3ott 
(5  Gtm.)  lange  unb  1  3oü  (2%  Gtm.)  breite,  Krapfen  ge* 
fdjnitten,  bie  auf  ein  Söadbledj  gelegt,  mit  Gi  angepriesen  unb 
im  abgefüllten  Ofen  ju  rott)brauner  Q^arbe  ^ehadm  werben. 
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1455*  ^tlljer  SÖrtdjeil.  $cr  2eig  roie  jur  Sinjer  Sorte 
(9<r.  1380),  ber  rocntgftcnS  eine  ©tunbe  lang  an  einem  füllen 
Ort,  im  ©ommer  auf  (Si3,  ausgeruht  fjaben  mufj,  mirb  über 
bcn  mit  feinem  3uc^er  beftreuten  Üöacltifdj  mefferrücfenbid  au§= 
getrieben  unb  bann  über  fid)  jujammengeroflt.  s2u§  biefer  Stolle 
&eig  roerben  mit  einem  fdjarfen  unb  bünneu  ÜJkffer  meffer* 
rudenbidfe  (Scheiben  gefdjnittcn,  roooon  bie  §älftc  auf  ba§  Söadblecr), 
nid)t  511  natyc  aneinander,  gelegt  mirb ;  in  bie  ÜJZitte  einer  jeben 
ödjeibe  fommt  ein  beliebige»  (Eingemachte;  fie  merbeu  bann  mit 
ben  anberen  ©Reiben  bebedt,  mit  ücrfdjlagenem  @i  angeftridjen 
unb  IoBOjam  im  Ofen  JU  rotbgeI6er  ftarbe  gejaefen.  9iadj  bem 
Sbaden,  jo  lange  bie  Sörtdjen  noct)  roarm  finb,  roerben  fie  mit 
einem  paffettben  runben  31u§ftedjer  ausgeflogen  unb  mit  feinem 
3ucfer  beftreut. 

1456.  Gljocolabe  *  (BebatfencS.  3roöif  2ot$  (180  (Sr.) 

feiner  3u<to/  V«  2otr)  (8  ©r.)  geflogener  3"nmt/  8  2otr) 
(120  Ö>r.)  mit  ©roeijj  feljr  fein  gerifoene  2ftanbcln,  4  2otfj 
(60  Wr.)  geriebene  (£f)OCo!abe,  bie  bünn  abgeriebene  ©djalc 
einer  (Zitrone  unb  jmei  @iroeifi  roerben  gut  untereinanber  ge* 
arbeitet,  nlSbann  auf  bem  mit  3u&r  beftreuten  93acftifd)e  r)alb= 
fingerbiet  ausgerollt,  mit  einem  beliebigen  9lu3|tect)er  auSgeftodjen 
unb  Qttj  einem  mit  2öadj§  befindeten  ©adbled)  im  abgefüllten 
Ofen  langfam  gebaefen. 

1457.  gförincngcbarfcneö  ober  ©vritigerle.   ein  $funb 

(V«  tfilogr.)  3uc*cr  toir0  m^  ocr  ounn  abgeriebenen  ©cfmle 
einer  Zitrone,  einer  Ütteffcrfpilje  Doli  Sßotafcfje  unb  mer  ganjen 
ßiern  eine  ©tunbe  lang  flaumig  gerührt,  aisbann  mit  bem 
nötigen  ^iefjl  —  ungefähr  2  ^futtb  (1  ßilogr.)  —  ju  einem 
fcjfcn  ^eige  »erarbeitet,  ber  auf  bem  mit  Wlcty  beftreuten  93acf* 
tifdje  glatt  gefnetet  wirb.  <£r  roirb  nun  jroei  mefferrücfenbicf 
ausgerollt  unb  in  eigen§  ^ierju  beftimmten  böljernen  ^formen, 
bie  mit  ^Juber  beftäubt  roorben  finb,  auSgebrütft.  3)ie  einzelnen 
Figuren  roerben  mit  bem  93adräba^en  oon  cinanber  gefdmttten 
unb  auf  Fretter,  bie  mit  91ni§  beftreut  finb,  gelegt,  unb  fo 
rufjig  bi§  ben  anbern  Xag,  an  einen  troefenen,  aber  ntdjt 
mannen  Ort,  ^iugeftellt.  5)en  folgenben  £ag  «erben  fte  auf 
ein  mit  2Bad)3  beftricfjeneS  SBIed)  gelegt  unb  im  mittetywrmen 
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Ofen  ganj  loeife  gebaden.  33on  unten  muffen  fie  eine  biefe 
rotbraune  Trufte  befommen. 

1458.  föei&e  gebfoajen.  «in  «funb  (V*  ftttoar.),  mit 

fect)S  ganjen  Giern  fdjaumig  gerührter  3"der  wirb  mit  einem 
«fjlöffel  doü  abgeriebener  (Sitroncnföate,  ber  £>älfte  fo  Diel  ge= 
fbfjenem  $mm\  unb  bem  Dierten  Ifjeilc  Äfen,  gewürzt,  bann 
mit  8/4  «Pf unb  (370  ®r.)  gefaxten,  in  Söürfel  gefd&nittenen 
unb  im  Ofen  abgetrodneten  flttanbeln,  in  SQßürfel  gef  d/mttenem 
«itronat  unb  ^omeranjenfdjalen — jufammen  3/4  ^f unb  (3$0  (&r.) 
—  unb  1  Sßfunjj  (\s  #ilogr.)  feinem  unb  getrod netet^ 
gut  oermifdjt.  2)iefe  5)lafje  wirb  ftarf  $wei  mefjerrüdenbid  aHf 
Oblaten  geftridjen,  bie  öieredig,  in  ber  ©röfje  unb  ^Breite  einer 
V)aub ,  jugef Quitten  ftnb.  o"  bie  Glitte  unb  bie  uicr  «den 
fommt  ein  ©djetbdjen  «itronat  ju  liegen.  3)ie  Sebfudjen  werben 
aisbann  auf  ein  93ledj  gelegt  unb  Iangfam  im  abgefüllten  Ofen 
$u  hellgelber  ftarbe  geb^fen,  aus  bem  Ofen  fommenb  werben 
fie  fogleict)  auf  allen  leiten  glatt  jugefctymiten. 

1459.  anotaronen.  «in  f>albe§  $funb  (250  ©r.)  gefdjälte 
unb  mit  einem  «iweijj  fefyr  fein  geftofjcne  SRanbeln  werben  mit 
1  Sßfunb  (*/*  ßilogr.)  geftofjenem  3"der,  ber  bünn  abgeriebenen 
6d)ale  unb  bem  <^aft  einer  «itrone,  nebft  jmei  «iweifj  gut 
t>ermifd)t  unb  atsbann  auf  fdjmadjem  <yeuer,  unter  immermähren* 
bem  feftem  Stühren,  fo  lange  geröftet,  bis  ftd)  bie  SJtoffe  öon 
ber  «afferoüe  leiajt  IoSlöft ;  fie  wirb  nun  in  ein  anbereS  (Sefdjirr 
umgcleert,  unb  baoon  werben  Heine  runbe  ober  langrunbe  §äuf* 
djen  auf  ein  mit  Oblaten  ober  mit  Rapier  belegtes  931ed)  breffirt, 
bie  im  abgefüllten  Ofen  feljr  Iangfam  s"  rotljgelber  ftarbe  ge* 
baden  werben. 

1460.  9)tncaroncn  auf  anbete  %tt  «in  fafbes  <ßfunb 
(250  (Sr.)  gefdfälte  unb  mit  einem  «imeiji  fcr)r  fein  geriebene 
SJlanbeln  merben  in  einer  ©djüffel  mit  Sßfunb  (250  ®r.) 
geftofjenem  3"der,  brei  «iweifj,  etwaS  feiner  «itronenfdjale  unb 
bem  «Safte  einer  «itrone  1I±  ©tunbe  lang  tüdjtig  gerührt.  33on 
biefer  9ftaffe  werben  Heine  runbe  ober  langrunbe  £>äufä)en  auf 
ein  mit  Oblaten  belegtes  SBadbled)  brefßrt,  bie  im  abgefüllten 
Ofen  pt  rotljgelber  frarbe  gebaden  werben. 
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©ic  Sflaffe  barf  beim  $)reffiren  ni(t)t  fliefjen,  beSr)afl>  ift  e§ 
ratsam ,  ba&  baS  <£imeifj  beim  93errüf)ren  mit  ben  3ttanbeln 
nidj't  auf  einmal  genommen  mirb,  fonbern  nad)  unb  naef);  foflte 
|ebocf)  bie  SWaffe  ju  feft  fein,  fo  mirb  ein  (Siroeifj  merjr  ge* 
nommen. 

1461.  ©efüfltfl^acanmcm  $n  bie  oortjergetienben,  etma§ 
größer  breffirten  SKcRironen  mirb  in  bie  SJtitte  eine  fleine  33er* 
liefung  gemacht,  bie  nad)  bem  93aden  mit  jmei  bis  brei  einge- 
machten $irfd)en  angefüllt  mirb. 

1462.  SWatlbclfrÖn^tn.  $ie  2Kacarone«mnffe  5Zr.  1459 
mirb  in  eine  ©prifce  gefüllt  unb  baöon  merben  auf  ein  mit 
Rapier  ober  mit  Oblaten  belegtet  SBIe^t)  Heine  Äränjdjen  gefprijjt, 
bie  bann  mit  feinem  3utffr  beftreut  unb  im  abgefüllten  Ofen 
ju  gelbrotr)er  fjarbe  gebaefen  merben. 

1463.  aWor^tttt.  (Sin  falbes  $funb  (250  ©r.)  gefd&älte 
9)tanbeln  merben  mit  etmaS  ßitronenfa*  fet)r  fein  geftofseu,  mit 
1i2  $funb  (250  ®r.)  feinem  Quätx  öermifdjt  unb  auf  fdjmadjem 
fteuer,  unter  feftem  9lufrül)ren,  fo  lange  geröftet,  bis  fidj  bie 
sJRaffe  Don  ber  (£afferofle  loSlöft.  <5ie  mirb  nun  auf  bem  ftarf 
mit  3ucfo  beftreuten  SBarftifcfye  jmeimefferrüdenbtcf  ausgerollt, 
mit  einem  beliebigen  SluSfledjer  auSgeftodjen,  auf  ein  mit  Rapier 
belegte?  93Ied)  gelegt  unb  in  einen  marmen  Ofen  jum  £rocfnen 
gefteüt.  9tacr)  bem  ^Ibtrocfnen  unb  gänjüdt)en  ©rfalten  ber  9Jiar= 
^ipanc  merben  fie  mit  einer  beliebigen  ßuderglafur  (Wr.  1066 
bis  1073)  glaftrt  unb  nochmals  sunt  Wbtrocfnen  marm  gefteüt. 

5ftan  fann  übrigens  biefeS  SÖacfmerf  mit  einem  jeben  be* 
liebigen  @efd)mad  üerferjen,  ber  bemfelben  mittelft  (SJerud^ucfer 
m.  1060-1065)  beigegeben  mirb. 

1464.  ©renbett.  @in  $funb  ftilogr.)  mit  einem  (Sfelöffel 
ooü  SRofenmaffer  fel)r  fein  geftofjene  SJtanbeln  merben  mit  1  Sßfunb 
( */t  $ilogr.)  geflogenem  ,3"cto,  auf  fd)madt)em  treuer,  unter  feftem 
Umrühren,  fo  lange  geröftet,  bis  fie  fi dt)  trotten  anfüllen  unb 
fid)  leidet  üon  ber  ßafferofle  IoSIöfen.  $)iefc  9Kaffe  mirb  nun 
in  ein  anbcreS  mit  3uc!er  beftreuteS  ©efdjirr  umgeleert,  mit  einem 
Zuty  bebeeft,  an  einen  troefenen,  aber  nidji  marmen  Ort  bis 
jum  anberen  £age  rutjig  tjingeftefit  unb  aisbann  auf  bem  23adf* 
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tifc^e  mit  einem  (£imeif$  unb  4  Sotlj  (60*  ©r.)  feinem  9tteljl 
glatt  gearbeitet ,  jmeimefferrüdenbid  aufgerollt  unb  in  eigen§ 
fnerju  beftimmten  rjöljerneu  formen  auSgebrüdt.  5)ie  nerfd)iebenen, 
baburd)  cntftanbenen  Figuren  »erben  mit  bem  ©adräbdjen  einzeln 
auSeinanber  gejdjnitten,  auf  Fretter  gelegt  unb  Uber  92ad)t  an 
einem  trodenen  Ort  aufberoaljrt.  2)en  aahven  lag  merben  fie 
auf  einem  mit  2Badj§  beftria)enen  ÜMedjBm  fcfjroadj  gejjeijten 
Ofen  Iangfam  gebaden. 

1465.  ©Qfcler  (Btbadtttti.  ftünf  SBiertetyfunb  (620  ©r.) 
geftofeener  3uder,  */i  $f"nb  (250  ©r.)  garinjuder,  12  2ot^ 
(180  ©r.)  fein  geriebene  Üflanbeln,  werben  in  einer  ©djüffel 
mit  m'er  ganzen  dient  unb  fed)§  bi§  ad)t  (Sfjlöffel  doK  3ftofen= 
majfer  tüchtig  gerührt  mit  1  fiotlj  (15  ©r.)  geflogenem  3immt, 
ebenfooiel  ©eroür}nelfen,  l/4  ßotl)  (8  ®r.)  geriebener  9Ku§fatnu&, 
ber  abgeriebenen  Sdjale  einer  Zitrone  unb  4  ßott)  (60  ©r.)  fein* 
gefdmittenem  Zitronat  gemürjt  unb  bann  mit  2  $funb  (1  tfilogr.) 

unb  10  Sot$  (150  ®r.)  fleingebrödelter  frifajer  Sutter  ju 
einem  Xeig  juf ammengearbeitet,  ber  auf  bem  mit  9Jfel)l  beftreuten 
SSacIbrette  burdjgefnetet  mirb.  «find)  einigem  SRuljen  mirb  ber 
Xeig  ftarf  ©tro^alm  bid  ausgerollt,  mit  paffenbem  ^Iu§fted)er 
auSgeftodjen ;  ba§  9ht§geftod)ene  mirb  auf  ein  mit  2Badj§  ober 
SButter  bünn  beftrid)ene§  ©acfbled)  gelegt  unb  im  fdjtoad)  ge* 
Ijeijten  Ofen  ju  gelber  ftarbe  gebaden. 

1466.  3«rfericrj(5cn.  £>rei  ©terteltfunb  (370  ©r.)  fe$t 
fein  geftofcener  3uder  mirb  mit  brei  SittKijs  unb  bem  Saft  einer 
falben  Zitrone  gut  untereinanber  gerührt,  alSbann  auf  bem  ßart 
mit  3uder  beftreuten  93adtifa>  fplbfingerbid  aufgerollt  unb  mittelst 
einem  fleinen  9ht§ßeri>r,  ein  §erj  bilbenb,  aufgeftodjen. 
£>erjdjen  merben  auf  ein  mit  SBarf)«  beftridjene§  99ledj  örteft 
unb  feljr  Iangfam,  im  abgefüllten  Ofen  ju  hellgelber  3rä«*>c 
gebaden. 

©ie  fönnen  mit  einem  jeben  ©erudjjuder  (9?r.  106  0  **x^ 
1065)  ober  mit  einem  Sropfen  feinem  Oel,  mie  j.  93-  uxx 
föofenöl,  gewürzt  »erben. 

1467.  «ttffldanfenc  (£^colabcfäöcI«cn.  3ur 

ben  «Waffe  merben  8  fiotlj  (120  ©r.)  3uder  weniger  genontt"e 
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unb  bafür  8  Sotfj  (120  (&r.)  im  Ofen  ermärmte  unb  glatt 
Herrührte  (Sljocolabe  baju  getrmn;  ftatt  be§  (£itronenfafte§  mirb 
fo  niel  teimeifj  mef-r  genommen.  3)a§  9luSfie$en  unb  93aden 
gc|*tf)ief;t  ttrie  bei  Wr.  1466. 


1468,  (Sufttönittfit  ober  ^anbelfjäufrficn.  Sin  $funb 

£ilcgr.)  feinerÄfcfer  toirb  mit  bern  jti  feftem  ©djnee  ge- 


tfitronenfaft  eine  fyilbc  ©tunbe  lang  gerührt,  bann  mit  1  ^Pfunb 
(Vs  Ailogr.)  gehalten,  fefjr  fein  ftiftäfmlid)  gefdjnittenen  unb 
\d)o\\  be§  Stage3  üovfyer  im  Ofen  abgetroefneten  5)tanbeln  ber* 
mifdjt.  9lu§  biefer  2)iaffe  merben,  auf  ein  mit  Oblaten  ober 
mit  Rapier  belegtes  93ledj,  mit  einem  Gcfjlöffel  f leine  §äufcf;en 
gefegt,  bie  im  abgefüllten  Ofen  5U  blafjgelber  ftaxbt  gebaefen 
merben. 

2lu§  biefe§  SBodmerf  fann  mit  einem  jeben  beliebigen  ©erudj* 
juefer  (9Jr.  1060—1065)  in  feinem  ®efd)inacle  erfjöfjt  merben. 

1469*  ©ufefdjnittcn  mit  (£Ijorolabc.  ©iefe  ©Quitten  mer* 

beu  ganj  mie  bie  üon  92r.  1468  ^bereitet,  mit  bem  Unterfcfjiebe, 
bafr  %  $fuub  (250  ©r.)  Quda  roeniger  unb  bafür  fobiel  fein* 
geriebene  3kniHc  =  (Sfyxolabe  mefn:  genommen  mirb;  aud)  bleibt 
bann  ber  ßitronenfaft  meg,  ber  mit  ebenfobiel  ©iroeifj  erfe|t 
merben  mufc. 

1470.  SjMlufdje  Sötnbc  (Mfringues).  93on  fedjS  @iern 
mirb  ba§  SBeijje  ju  fefjr  feftem  <Sd)nee  gefd)lageu  unb  aläbann 
mit  1  ^funb  ^ilogr.)  be§  feinften,  burd)  ein  Seibenfieb 
geftebten  Qudtxä,  unter  leidstem  Umrühren,  genau  bermengt,  fo 
baf?  e§  eine  bide,  felpr  roeifje  9flaffc  gibt.  S5on  biefer  5Jtaffe 
merben  nun,  mitten!  einem  ß&Iöffel,  tyalb  eigrofje  §äufdjen  auf 
Sßapier  breffirt,  bie  auf  ein  jolIbideS  (21/2  (£tm.)  99rett  gelegt, 
fcljr  ftarf  mit  feinem  Qudex  beftreut  unb  einftmeilen  an  einen 
füljlen  Ort  gefteflt  merben.  9?ad)  Serlauf  bon  15—20  Minuten 
femmen  fle  auf  ben  ^Brettern  in  einen  fein*  abgefüllten  Ofen, 
mo  man  fie  fefjr  langfam,  ungefähr  eine  ©tunbe  lang,  $u  gelber 
garbe  baefen  läfjt.  ©ie  roerben  nun  fogletcb,  bermtfam  bom  Rapier 
meggenommen,  ba8  innere  SBeic^e  mirb  mit  einem  Sfcclöffel 
herausgenommen  ober  aud)  nur  niebergebrüett,  unb  bie  2)iertngue8 


fdjlagenen  ßimcifj 


fedj§  (Stern,  nebft  einem  ©fjlöffel  bolt 
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in  einem  £aarfieb  an  einem  trodenen  Orte  aufbemaljrt.  Seim 
©ebraudje  merben  fie  mit  föarnnfdjnee  (9lx.  1271),  ber  mit 
58anifle$uder  gemürjt  ift,  gefüllt,  jebeSmal  jmei  unb  jmei  ju- 
fammengefefct,  gehäuft  angerichtet  unb  fogIei$  ju  £i[d)e  gegeben. 

©tatt  be§  9lar)mfd)nee'§  fann  man  bie  *0ceringue3  audj  mit 
einer  %xüä)k>(&cttt  ober  einer  feinen  ftr^te=ÜJcarmelabe  füllen. 

1471.  8d|0Um--  Ober  Sinb-OcbatfencS.  $ie  borfcrgeljenbe 
«Oiertnguemaffe  (9lr.  1470)  mirb  in  eine  ©pnfce  gefüat,  unb 
bamit  merben  nun  auf  ein  mit  2öacr}§  bcfiria>nc§  93lcct)  ber= 
fd)iebene  Heine  ftia,"«"  gefprtyt,  mie  5.  33.  Heine  #rän$e,  ©reiede, 
§erje  unb  bergleictyen  mer)r,  bie  bann  mit  gefärbtem  3uder 
(9ir.  1059),  ober  mit  feingeljadten  unb  gefärbten  ÜJtanbcln,  ober 
aud)  mit  feingerjadten  ^Jijtajicn  beftreut  merben.  @§  laffen  ftdt) 
auf  biefc  Sökifc  eine  9Jtenge  öerfdjiebcnartiger  99adroerfe  bereiten, 
bie  im  minber  marinen  Ofen,  als  bie  oorr)crge^enben  5}?eringuc§, 
ofme  alle  ftaxbt  gebadeu  merben ;  fobalb  jle  troden  fmb  unb 
fid)  feft  anfüllen  laffen,  toerben  fte  com  33fedje  lo§gelöft  unb 
an  einem  trotfenen  Ort  aufbewahrt. 

*D?an  fann  biefeS  93admerf  audj  mit  einem  jeben  ©erud)5 
juder,  am  beften  mit  SSanille juder  (9Jr.  1063)  unb  ^omeranjen* 
blütfjenjuder  (9ir.  1065)  rjerfefyen,  bemjufolge  merben  einige 
löffcl  oofl  bon  bem  genannten  3utf^r  tnit  bem  anberen  3«^er 
unter  ben  feftgefd&Iagenen  ©djnee  öerrüljrt. 

SDie  fogenannten  $artöffelcr)en  merben  au§  ber  SOteringue«» 
maffe,  bie  mit  SBaniÜejuder  gemürjt  ift,  jubereitet,  inbem  man 
auf  ein  mit  SBacp  beftrid&eneS  5BIcdt>  mittelft  ber  ©prifce  ober 
mit  einem  Teelöffel  Imfelnufegrofje  §äufdjen  brefftrt,  bie  man 
ftarf  mit  feinem  3uder  beftreut,  biefelben  1'4  (Stunbc  lang  an 
einen  füllen  Ort  ftcHt  unb  bann  im  fet)r  abgefüllten  Ofen  äu 
fjeflgelber  garbc  badt.  9iadj  bem  S3aden  merben  fie  fogfeict}  ö°m 
53Icdt)c  genommen  unb  an  einem  trodenen  Ort  aufbemarjrt 

1472.  ©eräftete  ^anbcln.  ein  falbes  $funb  (250  &*'}e 

ungefcfyälte,  grofje  unb  mit  einem  trodenen  iud)  abgennf^ 
ÜJlanbeln  merben  mit  ebenfobiel  gefiofjenem  3»tf^  unb  etrt*Qc^ 
^löffeln  00H  SBaffer  in  einem  Suderlöffel,  ober  einer  un»erJ" 
jinnten  (SafferoKe,  auf  tfof)lenfeuer,  unter  leidstem  Umtuf?***1' 
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fo  lange  gefönt,  bis  fic  ju  fnaden  anfange«.  $)ie  (Eafferoöe 
wirb  bann  fogleid)  oom  fteuer  genommen,  ein  $^eel5ffel  uotl 
geflogener  3imm*  b^ju  g*tf)an  unb  bie  9flanbeln  nod)  fo  lange 
umgerührt,  bi§  fic  troden  finb.  9lun  werben  fte  auf  ein  %u<f) 
gefd)üttet,  bie  2)knbeln  au§gefud&t,  ber  übrige  Sndtt  toi*b  in 
bie  ßafferofle  jurüdgyporfen  unb  mit  einem  (Ejjlöffel.  öofl  2Baffer 
auf  ftarfem  tfoljlenfenet  511  gan$  leidjtem  Karamel  (9?r.  1053) 
gcfodjt,  bie  3flanbeln  merben  fogleid)  Ijincingemorfen  uno  auf 
fdnoadjem  fteuer  nod)  fo  lange  umgerührt,  bi§  fir  ben  3"^* 
afl  angenommen  Ijaben  unb  gan$  troden  geworben  finb. 

1473.  (BcrÖftCk  ^Ofclnüffc.  ®ie  auf gef erlogenen  Spafetnüffe 
merben  ben  oorljergeljenben  5ftanbeln  gleid)  ^bereitet. 

1474*  9KagenmorfclIcn.  (Sin  fjalbeS  Sott)  (8  ©r.)  canbirte 
Orangenblütfje ,  bie  §älftc  fooicl  3itnwt  unb  ber  oierte  3$etl 
©emürjnelfen,  je^n  Stüd  Gubeben,  adjt  'Bind  (Sarbamonen  unb 
eine  fwlbe  9Jtu§fatnufj,  biefe§  Mes"  jufammen  mirb  mit  bem 
Keffer  gröblid)  gefadt.  ferner  mirb  %  Sott;  (8  ©r.)  gefdjältc 
^Mfiajien  unb  6  Sotlr)  (90  ßk.)  (Sitronat  unb  Sßomeran^nfdjale 
in  fetjr  Heine  SBürfel  gefdwttten  unb  mit  bem  juerft  angeführten 
(Bemürj  untereinanber  gemifd)t.  9Jun  mirb  1  Sßfunb  $iIogr.)  . 
Waffinabejuder  im  3iufolöffel  <uif  ftarfem  $of)Ienfeuer  gum  Qrtug 
(%.  1050)  gefönt,  ba§  ©emürj  bann  f)incingefd)üttet,  ber  Ööffel 
Dom  t^uer  genommen  unb  ber  3ua<cr  f°  Ifln9c  umgerührt,  bis 
er  anfängt  bidflüfftg  511  merben;  er  mirb  nun  in  eine  fd)on 
oort)er  jugeridjtete  unb  mit  SBnffer  angcfcudjtete  grofje  ^apter= 
fapfel,  ftarf  jmeimefferrüdenbid,  aufgegoffen  unb  nadj  einigen 
Minuten  —  menn  nämlid)  ber  3uder  feft  gemorben  ift  —  merben 
auf  ber  Oberflädje  mit  ber  9)Wi«fpi&e  Heine,  gleidjgrofje  oieredige 
©tüdc  bejeidmet.  9iadj  Verlauf  oon  nod)  einigen  Minuten  ift 
ber  ^uder  ganj  feft,  ba§  Rapier  mirb  nun  baoon  genommen 
unb  bie  9JtagenmorfcHen  merben  in  ben  bejcidjneten  ©infdjnitten 
oon  eitianber  gebrodjen,  al§bann  auf  einen  trodenen  Sogen  Rapier 
gelegt,  jum  Stbtrodncn  an  einen  mannen  Ort  gefteflt  imb  fpater 
an  einem  trodenen  Ort  oufbemafjrt. 

1475,  Dutttcnfäfe  ober  Duittcnflafteii.  5>ie  t>oflfommen 
gereiften  Ouitten  merben  gejdjält,  oon  einanber  gefönitten,  ba§ 
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ÄerttfmuS  baüon  genommen  unb  mit  bem  nötigen  SBaffer  meid)* 
gefodjt.  Sie  »erben  bann  auf  ein  £)aarfteb  gefdjüttet,  in  ein, 
üorfyer  fd)on  getoogeneS  ©efdjirr  burdjgetrieben  unb  ebenfalls 
gemogen.  (S§  wirb  nun  fooiel  Qudtx,  al§  ba§  gemogene  9>?arf 
beträgt,  mit  bem  nötqigen  abgegoffenen  Ouittetttoaffer  geflärt 
unb  jnr  Jhtgel  (sJ?r.  1051)  gefodjt,  ba§  9Jlarf  tt>trb  baju  getljan 
unb  ba§  ©anjc,  unter  feftem  Slufrüljren,  fo  lange  gefönt,  bis 
e§  siemtid)  feft  ift  unb  fia)  troden  anfügen  läfct.  $icfe  TOaffe 
wirb  fogleid)  in  bie  eigen§  ^»iergu  beftimmten  ^ktfienförmd&en 
eingefüllt,  einige  Sage  lang  an  einen  tuarmen  Ort  jum  Slbtrodnen 
gefteflt,  alSbann  herausgenommen  unb  an  einem  trodeuen  Ort 
aufbetoaljrt.  Iftan  fann  ben  Ouittenteig  audj  auf  bem  ftarf  mit 
feinem  3utfo  beftreuten  ©adtifdj,  jtoeimefferrüdenbid,  ausrolle», 
mit  paffenben  %u§fted^crn  au§ftea>en  unb  biefe,  tote  bie  anberen 
haften,  trodnen. 

Stuf  bicfelbe  SBetfe  merben  bie  haften  ober  $äfe  oon  Oer* 
fduebenen  anberen  ftritaVen  ber)anbelt,  mie  3.  53.  oon  Wepfeln, 
9Ipricofen,  SBirnen,  Mirabellen  u.  f.  m. 


5Jdu  bem  ©efrorncn  (Glace). 


unb  breifcigfter  »bfönttt. 


^ott  bem  uerftQtebettett  $efrontett. 
1476«  lieber  bie  Sorridjtmtg  nitb  bie  beim  (Pfronten 

UÖt^tQcn  ©ernt^f^üften«  Um  gute§  ©efrorueS  511  mögen,  ift 
eine  gegofjene,  jiemliti)  ftarfc  jinnernc  33üd)fe  bon  entfbredjenber 
©röfje,  mit  genau  fdjliefjenbem  2>ecfel,  unbebingt  notb>enbig ; 
ber  93obcn  mufj  nad)  9Jufjen  rjin  gleicrjmäfjig  abgerunbet  fein, 
ferner  braucht  man  einen  tjöljernen  ©cfrierfübel,  ber  fo  grofj 
fein  mufj,  bafj,  roenn  bie  93üdjfc  in  ber  9J?itte  bom  Vilbel 
[tet)t,  ringsum  ein,  roenigfienS  bierfingerbreiter,  teerer  föaum  bleibt; 
unten,  nädjft  bem  93obcn  be3  $übel§,  bebarf  berfelbe  cinc§  ©bun= 
ben,  um  ba§  (£i§roaffer  bon  3eit  311  3"*  ablaffcn  3U  fönnen, 
ferner  ift  nötln'g  ein  rjöljerner  Söffet  (Spatel),  ber  bon  hartem 
violj,  brei*  Bi§  bierfingerbrett  ift,  bünn  5uger)t  unb  mit  einem 
Inngen  ftarfen  Stiele  oerfefjen  fein  mufj. 

Soll  nun  bon  4  Sdjobben  (2  Siter)  irgenb  einer  ^Iüffigfeit 
ein  ©efrorneä  gemalt  roerben,  fo  mufj  man  ungefähr  10 — 12 
^funb  (5-6  ßilogr.)  £i3  feinftofjen,  bafjelbc  mit  4  $funb 
1 2  ßilogr.)  $ocf)faI$  oermifdjen  unb  bamit  juerft  ben  53oben  be3 
st  übcl§  bicrfingerfyodj  bebetfen,  bann  totrb  bie,  mit  iljrem  Settel 
wrfeljene  93üd)fe  Darauf  gefieflt  unb  ringsum  ber  leere  ^Raum 
mit  bem  übrigen  (£ifc  angefüllt,  ba3  feft  eingeftambft  roirb,  fo 
bajj  bie  SBücfyfe  ganj  feft  ftet)t.  Einige  ^funb  6i§  muffen  uod) 
im  93orratf)  ba  fein,  um  fbätcr  ba3  ©efdjmoljene  erfeljen  ju 
fönnen.  92un  roirb  bie  33üd)fe  geöffnet,  bie  jum  frieren  beftimmte 
Tvliiffigfeit  bjneingegoffen  unb  biefelbe  bann  mit  ir)rem  $)edel 
beberft ;  nacr)  einigen  Minuten  fängt  man  an  bie  93ücf)fe  fdjnefl 
umjubreb^en  (ju  treiben),  unb  nact)  Verlauf  bon  5  Minuten  roirb 


Digitized  by  Google 


SBon  bem  ©cfrorncn  (Glace).  539 

jte  aufgemalt,  ba§  am  ©oben  unb  auf  ben  «Seiten  9lngcfe$tc 
wirb  mit  bem  (Spatel  loSgeftodjen ,  bic  93üd)fe  bann  gefdjloffen 
unb  mieber  getrieben,  unb  foI^eS  muß  regelmäßig  Don  ad)t  ju 
ad?t  Minuten  »teberljolt  merben.  Xii»  fct)nefle  unb  anljaltenbe 
treiben  beförbert  baS  ©efrteren,  fo»ie  ba§  jebeSmalige  genaue 
Üüöftce^en  unb  Untereinanberarbeiten  beS  ©efrornen  baffelbe  jart 
unb  glatt  mad)t,  »cSljalb  eS  nie  unterbleiben  barf.  9tod)  ©erlauf 
Don  einer  ©tunbc  fann  bie  Utoffe  gefroren  fein,  fie  »irb  bann 
noa>ialS  genau  untereinanber  gearbeitet,  bie  ©üd>fe  gefd)loffen, 
mit  (5iS  bebedt  unb  fo  bis  jum  ©ebraudje  fielen  gelaffen;  bodj 
iji  eS  nid>t  gut,  »enn  baS  ©efrorne  ju  lange  oor  feinem  <$e* 
brauche  fertig  ftetjt. 

3n  neuerer  3C^  f™b  ©efriermafdjinen  allgemein  in 
fätbxaud)  gefommen  unb  baburd)  bie  ©efrierbüdjfen  Oerbrängt. 
$)iefe  ÜDtofdnnen  bieten  ben  Sortiert,  baß  baS  ©efrorne  oiel 
leid)ter,  billiger  unb  bebeutenb  fd&nefler  ^ergeftettt  merben  fann 
als  bei  ben  Bereitungsarten  in  ©üdjfen. 

ÜJtan  befommt  tiefe  ÜHafdjinen  in  allen  S)imenfionen  in  jeher 
größeren  ©tabt  $u  faufen,  fomie  eine  Anleitung,  mie  foId)e  $u 
gebrauten  fint. 

XaS  ©efrorne  mirt  entmeber  ganj,  ober  in  fleinen  ©läfern 
ferbirt,  im  erfteren  Stalle  brüdt  man  e§,  nad)  feinem  ©efrieren, 
feft  in  bie  93üd)fe  ein,  ober  man  füllt  eS  in  eigenS  fuerju  be* 
fiimmte  formen,  bic  mit  gut  fdjließenben  Wedeln  oerfeljen 
$)ie  ©üdjfe  ober  bie  §orm  mirb  in.  feingeftoßeneS  @i§  cinge= 
graben,  beim  Stnridjten  herausgenommen,  unb  baS  ©efäfc  »wb 
mit  einem  in  $eißeS  SBaffer  getauften  $ud)  umroideü,  bann 
mit  einem  anberen  Sudje  rein  abgetrodnet  unb  ba§  ©e^totw 
auf  bie  beftimmte  ©d>ale  ober  ©Rüffel  gefräst,  ©etmtt  maxi 
baS  ©efrorne  in  ©läfern,  fo  mirb  eS  in  bem  2togeTvMu*e  *vsi« 
gefüllt,  mo  eS  ju  gegeben  merben  foH. 

1477.  8amffC--@efrornC«  (Glace  a  la  vanüle). 
©poppen  (1  Siter)  füßer  3tol)m  »erben  ins  tfodjen  ^rj„|ge' 
bann  mit  einer  ©tange  in  fleine  ©tüddjen  gefd^nittener  man 
nebfi  12  2ot$  (180  ®r.)  3uder  belegt-?  ben  9ta&m  j^JJL  ber 
langfam  oon  ber  ©eite  nod)  8  Minuten  fodjen.  ^ä  ^auerner! 
3eü  »erben  scljn  <£ierbotter  aufgefd&lagen,  biefe  mit  einer  t) 
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ftutfje  oerfd)Iagen  unb  bann  bcr  fodjenbe  9tar)m,  unter  an^alten- 
bem  Schlagen,  bamit  legirt.  3>aS  ÖJonjc  mirb  nod)  einen  tHucjen* 
blief  über  bem  fteuer  fortgefdjlagen  unb  nun  fogleid)  burd)  ein 
feines  £>aarfieb  in  ein  anbereS  ©efdjirr  paffirt.  tiefer  @.reme 
roirb  bi§  jum  gänjlia^en  (Srfalten  bon  3«t  Su  8*tt  umgerührt 
unb  bann  in  bie,  im  SiS  eingelegte,  SÖüdjfe  eingefüllt  unb  be» 
enbigt,  wie  eS  9k.  1476  angezeigt  ift. 

•    1478.  3«HtItt-~®efronte$  (Glace  ä  la  cannelle)  unb 

1479.  DronflCnblÜtJCtt ©CfrornCÖ  (Glace  a  la  fleur 
d'orange).  $)iefe  beiben  ©efrornen  merben  ganj  wie  ba»  33aiiiOc= 
©efrorne  (9k.  1477)  befjanbelt.  3um  öfteren  werben  jroei  ganje 
Stangen  3"inut  in  ben  fodjenben  SRafjm  gemorfen  unb  jum 
feiten  1  V2  Sotlj  (23  ©r.)  canbirte  Orangenblütfjc. 

1480.  toffee--©CfromC«  (Glace  au  cafel.  «d)t  Sott)  (120  ©r.) 
guter  ßaffe,  ber  auf  bie  getoöfmliay  2lrt  gebrannt  ift,  mirb  nod) 
ganj  ^ei^  in  2  Saloppen  (1  fiiter)  fodjenben  SRabm  gemorfen, 
bie  Saffcrofle  roirb  bann  Dom  §euer  genommen  unb  jugebedt 
jurüdgefteflt.  9tad>  Verlauf  bon  einer  ©tunbe  wirb  ber  Stafjm 
abgefeilt,  mit  18  £ott)  (280  ©r.)  3uder  öerfü|t,  inS  flodjen 
gebraut  unb  mit  jerm  (Eierbottern  ablegirt,  bann  nodjmalS  burdj 
ein  feines  §aarfieb  paffirt  unb  falt  gefteflt.  S)aS  ©efrieren  unb 
58eenbigen  gefd)ief)t  mie  9k.  1476  gelehrt  mürbe. 

1481.  ^ieC--@efrorne«  (Glace  au  thö).  S)aS  $f)ee=©efrorne 
wirb  ganj  mie  baS  borljergetjenbe  &affee*©efrorne  (9k.  1480) 
befmnbelt,  ftatt  beS  ßaffeeS  merben  einige  ßotr)  (30—40  ©r.) 
guter  Xljec  in  ben  fodjenben  9taf)m  gemorfen. 

1482.  9JionbcI--®cfrome«  (Glace  aux  amandea).  3mölf 
Öotfj  (180  ©r.)  gefdjälte  OKanbeln,  morunter  2  Sotfj  (30  ©r.) 
bittere  finb,  merben  fef)r  fein  fiiftäl)ntid)  gefdjnittcn  unb  im  Ofen, 
unter  öfterm  Ummenben,  ju  gleidjmäfjiger,  hellbrauner  $arbe  ge* 
töftet,  aisbann  nod)  marm  in  2  ©poppen  (1  ßiter)  fo<f)enben 
ftafjm  gemorfen;  berfelbe  roirb  nun  jugebedt  unb  00m  §fucr 
jurüdgefteflt.  9iacb,  Verlauf  einer  ©tunbe,  menn  berfelbe  boll* 
flänbig  ben  ÜHanbelgefdmiad  angenommen  fmt,  mirb  ber  SRaljm 
abgefeilt,  inS  #0(f,en  gebradjt,  mit  12  ßotb,  (180  ©r.)  3uder 
Wrfüfjt,  mit  ae^n  (Siergelb  legirt,  burd)  ein  feines  £aarfieb 
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pafft rt  unb  bi«  &um  gänjttdien  (frfalten  üon  ^cit  ju  3cit  um* 
gerührt.   $>a§  Gefrieren  gefd)iet)t,  toie  92r.  1476  angezeigt  iß. 

1483*  ^arttmcl=©cfrortIC«  (Glace  au  caramel).  ©ecfoefm 
2otl)  (250  ©r.)  3utfcr  werben  ju  Karamel  (ftr.  1053)  gefodjt 
unb  fogleicr)  auf  ein  bünn  mit  frifdjer  93utter  be[tritf)ene§  93Iedj 
gejdjüttet.  9?ad)  bem  fteftmerben  unb  gänjltdjen  ßrfalten  mirb 
biefer  3uder  feingeftojjen  unb  in  2  ©djoppen  (1  Siter)  fodjenben 
iRafmt  gctljan,  ber  alSbann  mit  jetm  diergelb  legirt  unb  burd) 
ein  feines  £aarfieb  pafftrt  mirb.  92aa)  bem  ßrfalten  mirb  biefer 
ßremc  in  bie  ©efrierbüdjfe  eingefüllt  unb  frieren  gelaffen,  mie 
e§  9fr.  1476  angegeben  mürbe. 

1484.  €iotolabC=©cfrorneg  (Glace  au  chocolat).  fld&t 
fiotlj  (120  (&r.)  im  mannen  Ofen  ermeict)te  Söanifle*  ober  feine 
(SJemürg«^r)ocolabe  mirb  mit  2  ©poppen  (1  Siter)  foa^enbem 
9labm,  ber  mit  8  ßot$  (120  <3>r.)  3u(fer  oerfüfet  ift,  nad)  unb 
nad)  glatt  »errüljrt,  mit  jeljn  (Jiergelb  legirt  unb  bura)  ein  feine§ 
§aarfieb  pafftrt.  $)a§  (SinfüHen,  SÖeenbigen  unb  (gefrieren 
gefdjie&t,  mie  9fr.  1476  erflärt  mürbe. 

1485.  Shfiamcit  ©efrontes  mit  OToraf^tno  --  Gräme 

(Glace  ä  la  Nesselrode).  £in  $funb  (*/«  JWogr.)  Don  tljren 
©analen  befreite  Maronen  («Rr.  93)  merben  mit  2  ©poppen 
(1  ßiter)  fodjenber  9Jtild)  begoffen  unb  langfam  meid&gefoäjt, 
bann  buret)  ein  §aarfteb  getrieben  unb  mit  4  £otf)  (60  ©t.) 
3ucfer  üerfüjjt.  Unterbeffen  mufc  öon  2  ©poppen  (1  Siter)  jüfcetn 
9Jat)m  bcrfelbe  ßremc  mie  jum  93anilIe*(£efrornen  (9fr- 
jubercitet  merben,  ber  mit  ben  burrfjgetriebenen  Maronen  t»et* 
mengt  unb  nochmals  burd)  ein  feine§  §aarfteb  ober  eta  §aat» 
tud)  pafftrt,  in  bie  ©efrierbüdjfe  gefüllt  unb  gefroren  tottb  (Jltty 
9fr.  1476).    SBäljrenb  bem  ©efrieren  mirb  ein 
9flarafd)ino  nad)  unb  nadj»  baruntergearbeitet,  fotoie  auÄ)  fculey 
no<$  8  2otb  (120  ©r.)  rein  belefene  ©ultanini,  efcenfomel  db- 
getrorfnete  Heine  ftofmen  (9fr.  1081)  unb  2  ßotr)  (»°  ^£-> 
feingefdjnittener  Zitronat  mit  bem  ©efrornen  bermif^*  "S^fl 
2öenn  *0efi  gut  untereinanber  gearbeitet  ift,  »irb 
nodj  eine  3eit  lang  gebref)t  unb  bann  ba§  ©efrorne  W*  ^  QJ 
runbe,  mit  Rapier  ausgelegte  formen  feft  eimjebrmft,  ml1  0 
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fdjliefjenbem  $)edel  jugebecft  unb  in  feingeftampfteS  (£i§  ein* 
gegraben.  SBeim  Wnridjten  wirb  bie  §orm  mit  einem  £ue§c 
forgfälttg  abgetrocfnet ,  ba§  ©efrorne  über  bie  jur  Üafel  be» 
ftimmte  Sdjüffel  geftürjt,  ba§  Rapier  batoon  genommen  unb 
ringsum  mit  9Raf)mfd)nee  (9?r.  1271),  ber  mit  Sftarafdjino 
üermifcfyt  ift,  begoffen. 

$)ie  Sultanini  unb  ber  Zitronat,  fomte  bcr  9Jlarafdjino 
muffen  üor  if)rem  93ermifd)en  gleichfalls  auf  (£i§  geftanben  Ijabcn, 
bamit  mOcS  gans  falt  \% 

Statt  ber  ÜJtild)  fönnen  bie  9Jtaronen  aud)  mit  Malaga 
meidjgefocfyt  werben.  9lud)  fann  man  biefeS  (Öefrorne  in  gut 
gereinigte  #alb§=  ober  ScfjweinSblafen  —  anftatt  in  formen  — 
einfüflen.  $>ie  33lafen  werben  bann  feft  jugebunben  unb  in 
feingeftampfteS  (£iS  eingegraben.  93eim  9lnri$ten  wirb  bie  531afe 
mit  einem  reinen  iucfye  forgfältig  abgcirocfnct,  aufgefdjnitten 
unb  oom  ©efrornen  abgezogen. 

1486.  Sialjm  -Gefrornes  mit  Sttarafdjino  (Glace  ä  la 

cremo  au  niarasquin).  3>n  baS  fdjon  fertig  ©efrorne  (9lr.  1477), 
baS  jeboct)  olme  SBaniflcgefdjmad  jubereitet  würbe,  wirb  nod)  ein 
<&la§  *Dkraf<f)ino  genau  barunter  gearbeitet. 

Statt  be§  2Jcarafcf)ino  fann  ju  biefem  ©efrornen  ebenfowor)! 
aud)  ein  jober  anbere  feine  Siqueur  genommen  werben.  SSon 
bem  Siqueur  erhält  eS  bann  feine  Benennung. 

1487.  83igCUte©efromc$  (Glace  a  la  creme  au  biscuit). 
3wei  Stoppen  (1  Siter)  mit  8  2ot$  (120  ©r.)  3u<fer  t>er= 
füfjter,  tocfyenber  föatym  wirb  mit  fedjS  ©iergelb  Iegirt  unb  burdfj 
ein  feines  §aarfieb  in  ein  anbereS  (Sefcfyirr  paffiri.  9cadj  bem 
gänjlia^en  2lbfüt)Ien  werben  12 — 14  2otf)  (circa  200  ®r.)  fcr)r 
fein  geflogene  93i§cuitS  bamit  glatt  r»errüf)rt,  unb  biefe  üDcaffe 
wirb  jum  ©efrieren  in  bie  ©efrierbüd&fe  eingefüllt,  9iad)bem 
foldjeS  erfolgt  ift,  wirb  eS  in  paffenbe,  mit  93iScuitS  ausgelegte 
formen  feft  eingepreßt  unb  inS  feingeftampfte  (£i§  eingegraben 
(fte^e  «Rr.  1476)'. 

1488.  (Slefrorncs  im  Ofen  (Glace  au  four).  (£in§  Don 
ben  oortjergef/enben  ©efrornen  wirb,  nadjbem  e§  gefroren  unb 
jart  abgearbeitet  ift,  in  bie  93üdjfe  ober  in  bie  %oxm  feft  ein* 
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geprejjt  unb  in  ein  feingeftampfteS  (£i3  eingegraben.  93etm 
^Imidjten  wirb  es  über  bie  beftimmte  (Sd^üffcl  geftürjt  (fie|e 
9tr.  1476)  unb  überall  mit  3uderfdmee  (Wr.  1073)  beftri^en 
unb  normal«  mit  feinem  3«äer  beftreut.  2Bäf)renb  ber  3eit 
mujj  eine  Schaufel,  ober  beffer,  ein  eiferner  §nt,  ber  bequem 
über  bie  ©djüffel  pafct,  glübenb  rotf)  gemalt  werben,  ber  nun 
einen  flugenblicf  über  baS  Gefrorne  gehalten  tuirb,  bamit  foId)e§ 
fdmeQ  eine  braunrote  ftarbe  befommt. 

1489.  9la!jmfd)lteC--©cfr0WC$  (Glace  äla  creme  fouettee). 
$)er  SRafnnfcf)nee  Don  2  Stoppen  (1  Siter)  (Sd)Iagra(mt,  ber 
mit  bem  nötigen  3U(fo  öerfüftt  unb  mit  einem  beliebigen  ®e= 
rud)$uder  ober  mit  einem  feinen  Siqueur  im  (Sefdjmade  oerfef)en 
ift  (fielje  9?r.  1271),  wirb  fogleid)  in  eine  jum  Gefrieren  be= 
ftimmte  ftorm  eingefüllt  (fic^c  9fr.  t476),  biefe  wirb  in  fein= 
geftampfteS  (SiS  eingegraben  unb  jtoei  ©tunben  rufjig  frieren 
gelaffen.  33eim  9lnrid)ten  wirb  bie  %oxm  mit  einem  in  I)eifje§ 
SBüffer  getauften  %ua)  umfragen,  bann  mit  einem  anberen 
$ucrj  abgetrodnet  unb  baS  ©efrorne  auf  bic  jur  £afel  beftimmte 
Schiffet  ober  ©djare  geftürjt. 

1490.  (Srbbecrcit--®cfrurne$  (Glace  aux  fraises).  Ungefähr 
jmei  $funb  (1  tfilogr.)  fefyr  reife,  burd)  ein  feines  §nar)icb 
getriebene  (Srbbeeren  werben  mit  ebenfooiel  geläutertem  3"^r 
(ftefjc  flbfdjnitt  üom  3"tfer)  unb  einem  ©lafe  meinem  2Bein 
oermifdjt  unb  aisbann  in  bie  ©efrierbüdjfe  eingefüllt,  unb,  wie 
eS  9?r.  1476  angezeigt  ift,  gefrieren  getaffen. 

Me  ftrüdjte*(&efrorneu  brausen  ju  if)rem  Gefrieren  eine 
©tunbe  3eü  mef)r  wie  bie  föahm*$efrornen. 

$)urd)  ben  3"fafc  öon  einem  £ljeil  Johannisbeeren  gewinnt 
baS  €rbbeeren*Glace  feljr  in  feinem  ©efdnnade. 

1491.  $imbccrcn=@efrornc«  (Glace  aux  framboiaes)  unt> 

1492.  3o^Onnt«kcrcn=©efroniC«  (Glace  aus  groseilles)- 
Scibe  ©efrorne  toerben  auf  bie  gleidje  SBeife,  wie  baS  (grbbeerert»* 
©efrorne  («Rr.  1490)  bejjanbelt.  man  tf>ut  m%  wenn  ntan 
$u  ben  Johannisbeeren  einen  Ztyxl  füjje  ©djwarsf  irfa^en ,  b*c 
abgerupft  unb  feingeftojjen  finb,  mit  burd&tretbt. 
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1493.  ßirf^en^cfrorncÖ  (Glace  aux  cerises).  flnbertfalb 
Sßfunb  (3/4  ßilogr.)  obgejupfte  unb  mit  ifyrcn  fernen  gefiofjene 
©djmaräfirfdjen  merben,  nebfi  Vj  Sßfunb  (250  ©r.)  rotier 
Johannisbeeren  burdf)  ein  feines  £aarfieb  getrieben,  unb  biefeS 
wirb  aisbann  mit  %  Sßfunb  (620  ©r.)  geflärtem  3utfo 
(9ir.  1046)  bermifä)t.  $)affelbe  mirb  nun  in  bie  ©efrierbüdjfe 
eingefüllt  unb,  mie  9?r.  1476  angezeigt  ift,  gefrieren  gelaffen. 

1494.  ^rtCOfcn-Oefromcö  (Glace  anx  abricots).  3wan3ig 
bis  öier  unb  jmanjig  gut  gereifte  Slpricofen  werben  bon  einanber 
gefbalten  unb  burd)  ein  £aarfieb  getrieben.  £as  burdjgebrefjte 
2Jtorf  mirb  nun  mit  1  ^ßfunb  (Vi  $ilogr.)  geflärtem  3udfer 
(9k.  1046),  nebft  bem  «Saft  einer  Zitrone  unb  einem  ©lafe 
meinem  SBcin  bermifd)t  unb  bann  in  bie  in  (£is  eingelegte  ©e« 
frierbüdjfe  eingefüllt  unb  beenbigt,  mie  9?r.  1476  angezeigt  ift. 

1495.  $ftrfid)=®efroniC$  (Glace  aux  peches).  bereite 
biefeS  ©efrorne  mie  bas  oorf)ergel)enbe  SIpricofcn  *  ©efrorne 
(9hr.  1494). 

1496.  5Duit4cn--@Cfror«C^  (Glace  aux  coinß), 

1497.  5le^fd=®efrornCÖ  (Glace  aux  pommes)  unb 

1498.  Strnen--©cfroritCÖ  (Glace  aux  poires).  W\i  btefen 
brei  ©efromen  mirb  ebenfo  berfnfjren,  mie  e§  bei  jenem  bon 
tÄbricofen  (9?r.  1494)  gezeigt  ift,  nur  mit  bem  Unterfdjiebe, 
baft  biefe  ftrüdjte  erft  in  Söaffer  gargefodjt  unb  bann  troden 
burdj  ein  Jpaarfteb  getrieben  merben  muffen.  Sftit  bem  abge- 
goffenen  SBaffer  mirb  ber  Qüdex  geflärt. 

6oHten  bie,  |u  ben  oorfyergetycnben  ©efrornen  angegebenen 
üftarmelaben  burd)  ben  hinzugefügten  3uder  nid)t  r)inIänQltcr)  ber* 
bünnt  merben,  fo  mufj  man  nod)  mit  faltem  Söaffer  naajljelfen. 

©tatt  ber  frifdjen  f^rücfjte  fönnen  ju  all  ben  ftrüajte* 
©efromen  eingemadjte  Qfrüa^te  ober  9ftarmelaben  gebraudjt  merben, 
bie  mit  bem  nötigen  SGBaffer  unb  etmas  meinem  SBein  oerbünnt 
unb  jur  Sßorforge  burd)  ein  £)aarfieb  getrieben  merben. 

$>ie  5rüa)te «Gefrornen  werben  gemöljnlid)  in  ©eftalt  ber 
ftrud&t  gegeben,  oon  melier  fte  ^bereitet  morben  finb;  man 
l)at  fiarf  auS  Sinn  gegoffene  fjormen :  SBirnen ,  Wbricofen, 
^firftdjen  u.  f.  to.  borßeÜenb,  bie  in  jmei  £älften  geteilt  ftnb 
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unb  ba,  wo  fie  ^ufammenpaffcn,  mit  übereinanber  getjenbem  unb 
feft  anfdjließcnbem  9ianbe  üerferjen  fein  muffen.  3DaS  fdjon 
fertig  ©efrorne  wirb  in  f oldt)e  formen  feft  eingepreßt,  unb  biefe 
toerben  ba,  wo  fie  jufammenpaffen ,  jur  SSorforge  nod)  mit 
SBadjS  befinden  unb  alSbann,  wenigftenS  eine  ©tunbe  Tang, 
in  feingeflampfteS  (SiS  eingegraben.  #urj  t>or  bem  Slnridjten 
»erben  bie  formen  auS  bem  (Sife  genommen,  mit  einem  warmen 
%ud)  umfragen,  abgetrodnet  unb  bie  grüdjte  befnitfam  fjerauS* 
genommen,  bie  bann  mit  einer  unfd)äblid>en  Qfarbe  fo  gefärbt 
werben,  baß  fie  ber  5ru^*/  weldje  fie  oorfteüen,  äljnlidj  ftnb. 
©ie  fommen  nun  noeb,  einige  Minuten  in  ein  anbcreS,  in  (£i3 
eingegrabenes  jinnerneS  ©efdjirr  ju  liegen ,  baS  einen  feft 
fdjlteßenben  5)ecfet  bat  unb  mit  %btr)eilungen  t»erfer)en  ift,  fo 
baß  feine  grudjt  oie  anbere  berührt.  *5)iefe§  95erfar)ren  be* 
jroedt,  bem  Gefrornen  jenes  fammtärjnlid)e  9Infer)en  ju  geben, 
baS  ben  ftrüd)ten  im  natürli<r)en  3uftanbe  eigen  ift. 

1499.  DranflC!t5@cfrorne$  (Glace  ä  l'orange).  33on  Oier 
bis  fünf  frönen  Orangen  rairb  bie  getbe  ©djate  bünn  auf  3uder 
abgerieben,  fo  baß  man  baburdj  ungefähr  12  ßotty  (180  ©r.) 
Orangenuider  erhält.  5)aS  9flarf  bon  ben  fünf  abgeriebenen 
unb  öon  nodj  fünf  auberen  Orangen,  mooon  bie  weiße  ©a^ale 
genau  abgefdjält  ift,  wirb  bünnblättrig  gcfdjnitten  unb  mit 

U  ^funb  (370  ©r.)  geKärtem,  aber  nod)  fodjenbem  3«*?* 
(sJir.  1046)  übergoffen  unb  jugebetft  falt  gefieflt.-  SMefeS  mirb 
aisbann  burd)  ein  feines  ipaarfieb  getrieben,  mit  einem  ©Iafe 
weißem  ÜBein  oerbünnt,  mit  bem  ©afte  oon  jwei  Zitronen  unb 
bem  Orangenjuder  ücrmifdjt  unb  nun  jum  ©efrieren  in  bie  itt 
eis  eingefefcte  93üd)fe  eingefüüt  (f.  9lr.  1476).   9Jtan  pflegt 
biefeS  ©efrorne  gerne  mit  einigen  Kröpfen  (Socr)enille=2Iuflöfurt9 
jart  rotl)  ju  färben. 

1500.  Zitronen  Gefrorne«  (Glace  au  citron).  es  roitb 

ebenfo  roie  baS  Dorrjergefyenbe  Orangen  •  ©efrorne  (Wr.  1499) 
ber)anbelt. 

1501.  $nanfl«-®efror!te$  (Glace  ä  rananas).  3met  ffein« 
ober  eine  große  gut  gereifte  NnanaS  wirb  auf  3uder  abgeriebe*?- 
93eibe  werben  bann  in  bünne  ©Reiben  gefri&nitten  unb  *Jl 
16  Sott)  (250  ©r.)  geflärtem,  aber  noefc  fo(t)enbrtn  S^de 
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(9?r.  1046)  übcrgoffcn  unb  genau  jugebedt.  Vlafy  bem  (frfalten 
merben  fie  burd)  ein  £)aarfieb  getrieben  unb  mit  bem  «Safte 
non  5tt>et  Zitronen,  einem  ©lafe  weiften  Söein  unb  bem  %mna%* 
juder  nermifdjt.  $>a§  gefrieren  gefc^ietjt,  nrie  9?r.  1476  ange- 
sagt ift. 

1502.  ©efrorner  ^Uttfd)  (Pouche  ä  la  glace).  ^n  ein 
$ßfuub  (Vi  Äilogr.)  gehörten  unb  oöflig  abgefüllten  3uder 
{Tit.  1046)  mirb  ber  <5aft  t>on  fedjS  Zitronen,  nebft  ber  auf 
3uder  leidet  abgeriebeneu  ©djale  toon  brei  Zitronen,  eine  01afd)e 
(£()amöagner  unb  1/2  ©djoppen  (lU  Siter)  9lrraf  ober  9ium  Der* 
mifdjt.  S)iefe§  mirb  nun  in  bie  Sßüdjfc  eingefüllt  unb,  wie 
91r.  1476  angejeigt  ift,  2 — 3  Stunben  frieren  gelaffen. 

5)iefe  Strien  non  ©efrornem  bleiben,  ü)re§  geiftigen  ©toffe§ 
toegen,  nur  biefflüffig,  unb  werben  meiftcn§  in  £Ijampagner= 
gläfern  feroirt. 

£>icfer  fyunfä  fann  bmäf  berfd»*ebene  3ufammenfefcungen 
oielfältig  in  feinem  (&efd)made  toeränbert  werben;  fo  fann  man 
nod)  ben  ©aft  üou  einigen  Orangen  tjinjufügen  unb  mefyr  ober 
weniger  SRum  nehmen,  ftntt  be§  (£f)ampagner§  fann  aud)  guter 
9tt)einwein  genommen  werben. 

1503.  föoimfd>er  $Utlft&  (Ponche  ä  la  Romaine).  Eon 
fünf  bi§  fedj§  Giweiji  wirb  ein  fef)v  fefter  <5d)nee  gefdjlageii, 
berfelbe  mirb  mit  12  Sott)  (180  ©r.)  feinem  Qudtt  öermifdt)t 
unb  beim  9lnrid)tcn  genau  in  ben  ^ßuufd)  (9?r.  1502)  gearbeitet. 
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Neun  unb  brci^ofter  Slbf^nttt. 


2?oit  bat  gompote. 

1504«  Vtyfd  =  KwtyOt  (Compote  de  pommes).  Sine 
gute  ©orte  flepfel,  bie  im  $od)en  nid)t  fo  Ieidjt  »erfahren  unb 
»eifj  bleiben,  tote  5.  58.  Reinette*  ober  SBor8borfer*<«epfel  »er* 
ben  gefdjält  unb,  je  nad)  i^rer  ©röfee,  oon  einanber  gefpalten 
ober  geoiertljeilt.  fyat  man  nun  jeljn  bis  jmölf  grofee  Mepfel, 
fo  werben  12  £otf>  (180  ©r.)  3uder  in  einer  paffenben  Hafte 
rolle  mit  1  V«  ©poppen  (34  fiiter)  SBoffer  unb  bem  ©oft  einer 
falben  Zitrone  aufgefodjt  unb  bie  fdjön  gefd)älten  9lepfcl  barin 
beljutfam  »eicbgctodjt,  bodj  fo,  bafj  fie  ganj  bleiben.  $)ie  9lepfel 
roerben  bann  au§  iljrcm  ©afte  gelegt,  aierlid)  angerichtet,  ber 
3utfer  tt»irb  noa)  bi«  311m  ©reitlauf  (9?r.  1047)  fortgefodjt  unb 
bann  über  bie  angerichteten  Hepfel  gegoffen. 

1505«  Weyfcl  (Compot  auf  anberc  Ärt  .(Compote  de 
pommes  d'une  autre  maniöre).  Sßon  ungefähr  $»ölf  bi§  fünf* 
jetjn  gleichgroßen  SBorSborfer  Slepfeln  »irb  baS  #emf)au§  mittelft 
eine§  9lu§jtecher§  auSgeftochcn,  bie  Mepfel  »erben  bann  gefd)ä** 
unb  mit  12-14  Sott)  (ca.  200  ©r.)  geflärtem  3"c!er  (9<r.  1046) 
forgfällig  »eidjgefodjt ,  boef)  fo,  bafj  bie  Wepfel  ganj  bleifcen- 
9lad)  ihrem  ©arfodjen  »erben  fie  au§  ihrem  ©afte  gelegt,  jnxt 
eingemachten  ßirfdjen  ober  mit  Wpricofen  =  ÜJcarmelabe  gefüCIt, 
jierlid)  auf  bie  jur  $afel  beftimmte  ©djüffel  ober  ©djale  an9c* 
rtd)tet  unb  nun  mit  bem  jutn  93reittauf  (ftr.  1047)  eingefo<$tcTl 
©afte  begoffen. 

$)ic  9Iepfel  fönnen  auä)  nad)  ihrem  $odjen  mit  gefct)ä* 
unb  ftiftähnlid)  gefdjnittenen  ÜJcanbeln,  bie  im  Ofen  chuaS  -  n 
getroefnet  ftnb,  bid)t  befteeft  »erben.  2tod)  fann  man  ftatt 
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2öaffer§  weifeen  2öein  jum  Äocf/en  nehmen  unb  ein  ©tüddjen 
ganzen  3»"mt  nebfl  etwas  (Sitronenfdjale  baran  tfnm. 

Um  ben  Äpfeln  ein  fd)önere§  ?lnfet)en  ju  geben,  tonn  man 
erft  bie  reingewafdjenen  ©djaten  mit  bem  nötigen  Söaffer  f odjen ; 
biefer  ©oft  wirb  aisbann  burd)  ein  reines  Sud)  gefeilt  unb 
bie  Wenfcl  werben  mit  bem  nötigen  Qudex  barin  gefod)t.  SBenn 
bie  9lepfel  IjerauSgenommeu  finb,  wirb  ber  jurüdgebliebene  <5aft 
rein  abgefdjäumt,  bis  jur  fleinen  ^Jerle  OJir.  1049)  gefodft  unb 
auf  einen  ^orjeflantefler  gegoffen.  sJladj  bem  gänalidjen  ßrf alten 
unb  $eftwerben  biefer  ©elee  werben  bie  angerichteten  5lebfel 
bamit  üerjiert. 

1506*  GJcftÜrjtCS  ^C^fcl--SompOt  (Compote  de  pommes 
renversee).  9Id)t  grofce  Tlebfel  werben  rein  gefd)ält,  in  bier 
£Ijeilc  gefdjnittcn  unb  in  eine  glatte  runbc  50rm  —  bexen 
'iBoben  mit  reingemafdjenen  fleinen  SRofinen,  einem  ©tücfdjen 
ganzen  3iwmt  unb  6itronenfd)ale,  nebft  feiugeftofjenem  3uc*er 
beftreut  ift  —  in  fdjöncr  Orbnung  qebrängt  gelegt.  3t0H^c»  eine 
jebe  Sage  Webfel  werben  fteinc  9iojinen  unb  feingcfto&ener  3ll^fr 
geftreut,  ba§  ®anje  mirb  mit  einem  ßfolöffel  t>oU  SEBafler  ober 
meinem  2Bein  begoßen,  bie  ftorm  mit  einem  Werfet  bebeeft,  unb 
bie  5lepfel  werben  auf  fdjwodjer  ©lutb,  ober  im  miticlmarmeii 
Ofen  Iangfam  mcidjgebämbft.  ©ie  werben  bann  auf  bie  beftimmte 
©djüffel  befnitfam  geftürjt  unb  bt§  511m  ©cbrandje  faft  gefieöt. 
'Stie  obenauf  liegenbe  (Sitronenfcfjale  unb  ber  3trnnit  njtrb  weg« 
genommen. 

1507»  HeDfelbrci,  ^fclmarmclabc  (Marmelade  de  pom- 
mes). £>ierju  werben  meiftenS  bie  fd)(ed)tcren  "flepfel  berwenbet, 
bie,  nacfjbem  fie  gefdjält  unb  in  ©türfe  gefcfynitten  finb,  mit 
etwa§  SBaffer  ober  weitem  2Bein  unb  bem  nötigen  3u(Jcr 
weidjgefodjt  unb  bann  burd)  einen  Stordjfctyfag  ober  ein  grobe§ 
£)aarfieb  getrieben  werben,  ©ie  werben  bann  in  bie  beftimmte 
©djüffel  angerichtet,  glatt  jugeftridjeu,  beim  ©ebraudje  ftarf  mit 
feinem  ftudtt  beftreut  unb  mit  einem  glüfyenbeu  (Sifcn  gebrannt, 
ober  aud>  nur  mit  fleinen,  reingewafdjenen  SRofinen  beftreut. 

1508.  2Mnt--(£omlJOt  (Compote  de  poires).  Söäljrenb 
bem  ©d)älcn  werben  bie  kirnen  fügleid)  in  falteS  Söaffer  gc 
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morfen  unb  bann  in  fod)enbem  SBaffer  mit  bem  nötfjigen  3"^*/ 
einem  ©tud  3"™^  unb  etwnS  bünn  abgefaulter  Qutronenfdjale 
meicbgefotfct,  bodj  fo,  bajj  fte  ganj  bleiben,  ©ie  werben  bann 
jierlid}  angerichtet,  ber  jurücfgebliebene  «Saft  wirb  nod&  bis  jum 
©reitlauf  (9ir.  1047)  eingehet,  unb  bie  Sirnen  »erben  bamit 
begoffen.  Wuf  fedjSjefyn  bis  adjtjeljn  grofce  93irnen  fönnen  3/4  $fnnb 
(370  ©r.)  3"Cfo  genommen  werben. 

©oflen  bie  kirnen  weijj  bleiben,  fo  mufj  eine  jebe  einzelne 
SBirne  fogtcidj ,  uaajbem  fte  gefdjält  ift,  mit  Sitronenfaft  ein* 
gerieben  unb  in  falteS  Söaffer,  worin  fid)  ebenfalls  etwas  Zitronen» 
faft  befinbet ,  gelegt  werben ;  bann  müffen  fie  aud)  aufgebedt 
etwas  fdjnefl  fod)en.  UebrigenS  fann  man  nur  bie  nod)  nid&t 
ganj  reifen  Sirnen  weifj  erhalten.  (Sine  rotlje  Ofarbe  befommen 
fie  burd)  langfameS,  jugebecfteS  #od)en. 

$>ie  Heineren  ©orten  SBirnen  Iäfjt  man  meiftenS  ganj,  fie 
werben  oon  oben  nnd&  unten  f)in  in  gleichmäßigen  ©d&nitten  fe^r 
fdjön  gefd)ält,  bie  ©tiele  rein  gefdjabt  unb  etwas  abgefefmitten; 
bie  größeren  kirnen  werben  ebenfalls  oon  oben  naa)  unten  ge= 
fdjält,  oon  einanber  gehalten  unb  an  ben  ©eiten  etwas  ab* 
gerunbet. 

1509.  $tyricofC!I--<£omJ)Ot  (Corapote  d'abricots).  9fytge$n 
bis  |Wanjig  gefd)älte  unb  oon  einanber  gehaltene  9Iprico)en 
werben  in  ©poppen  (s/4  ßiter)  fodfjenbeS  2Baffer,  worin 
1  tßfunb  .flifogr.)  3"cfa  ift  flelegt  unb  befjutfam  meia> 
gefoa^t,  bodj  fo,  bajj  bie  'Jlprtcofen  ganj  bleiben,  fie  werben  bann 
berauSgenommen  unb  jierlid)  angerichtet.  3)er  jurüdgebliebene 
©aft  wirb  bis  jmn  53reitlauf  (9er.  1047)  eingelöst  unb  nad) 
einigem  Wüllen  über  bie  Slpricofen  gegoffen. 

1510.  $firfid)  =  (£0!!tl)0t  (Corapote  de  peches).   68  wirb 
ganj  wie  baS  oor!jergef)enbe  ?lpricofen«(Sompot  (9?r.  1509)  be* 
fanbelt.   3"  Seiben  fann  man  ftntt  beS  SBafferS  aua)  weisen  ^ 
SBein  nehmen. 

1511.  ttrfdjen -- (£ompot  (Compote  de  cerises).  3tt>et 
Sßfttnb  (1  tfilogr.)  oon  iljren  ©tielen  abgejupfte  f?irfd(jen  werben 
mit  V«  ^Pfunb  (250  ©r.)  3uder,  einem  ©tücf  ganjen  3imrrit 
unb  ber  biinn  abgefaulten  ©a>ale  einer  Zitrone,  nebft  einem 
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falben  ©poppen  (V4  ßitet)  2Ba|fer  ober  weitem  SBein  auf« 
fteuer  gefejjt  unb,  unter  öfterm  Umfdjmingen,  10 — 15  üftinuteti 
lang  gefodjt  unb  bann  mit  einem  Schaumlöffel  herausgenommen. 
Qet  jurüdgebliebene  ©aft  wirb  rein  abgeräumt,  bis  jum  SBrett« 
lauf  (Dir.  1047)  eingelöst  unb  alSbann,  und)  einigem  sJlbfiif)lcn, 
über  bie  Äirfdjen  gegoffen. 

1512.  3toCtfd)en-£omlJ0t  (Compot  de  prunes).  Ungefähr 
breijjig  bis  öierjig  fdjöne  3wftfd)en  werben  mit  oielem  falten 
Sffiaffer  jum  fteuer  gefegt  unb  mit  ber  £anb  öftere  umgerührt, 
bis  bie  ©djale  aufbringt;  bann  werben  fie  in  anbcreS  lalteS 
SQßajfer  getljan  unb  bie  §aut  rein  baöon  abgezogen.  Söäljrenb 
ber  3«t  mufj  1  ^funb  (V«  Äilogr.)  3ucfer  mit  1  ©poppen 
(V»  fiiter)  Söaffer  jum  fjfeuer  gefegt  »erben,  worin,  nad)  beffen 
Slbfdjäumen,  bie  3roetfdjen  langjam,  iebodj  nict)t  ju  meid)  ge* 
fodjt  unb  in  biefem  ihrem  ©afte  falt  gefteflt  werben,  ©oflte 
ber  ©aft  nicht  biet  genug  [ein,  fo  werben  bie  3n>etfd)en  heraus* 
genommen  unb  ber  jurüdgebliebene  ©aft  wirb  bis  jum  ©reit» 
lauf  (9lr.  1047)  eingefodjt. 

Einfacher  werben  bie  3roetfdjen  bereitet,  wenn  man  ftc  ttn« 
gefchält  uon  einanber  nfymbet,  bie  Äerne  ^erau§uimmt  unb  bie 
3wetfd)cn  mit  einem  ©tüd  gan$en  3imwt,  ber  bünn  abgefdjälten 
©<hale  einer  (Zitrone,  nebft  bem  nötigen  3udfer  unb  etwas 
2öafler  ober  weitem  2Bein  jum  fteucr  fteflt  unb  fte  laugfam 
roeidjfocht.  2Kan  richtet  fie  gerne  über  gelb  geröftete  TOdjbrob» 
jdmitten,  womit  ber  53oben  ber  ©djüffel  belegt  ift,  an. 

1513«  Pflaumen  (?ompot  wirb  auf  biefelbe  SBeifc  wie  baS 
oor^erge^enbe  3roct[a^ensSompot  jubereitet. 

1614.  SJHrakflClt  *  ßoiltyOt  (Compote  de  mirabelles). 
Ungefähr  1  $funb  ( l/j  tfilogr.)  reingewafdjene  9)cirabeEen  wer» 
ben  mit  einem  ©tüd  ganjen  Qmmt  in  1j2  ^funb'(250  ÖJr.) 
getlärtem  3"<to  CRt.  1046)  gar,  aber  ntct)t  ju  weich  gefönt, 
fie  werben  alSbann  mit  bem  ©djaumlöffel  herausgenommen,  ber 
jurüdgebliebene  3uder  wirb  bis  jum  ©reitlauf  (Wr.  1047)  ein- 
gefocht  unb  nach  einigem  9lbfühlen  über  bie  Mirabellen  ge^üttet. 

1515*  @rbbecreU:(£ottM)Ot  (Compote  de  fraises).  ©ajbne 
unb  rein  gepflüdte  Abbeeren  werben  in  eine  ^orjellanfchüffel 
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getf»n  unb  mit  SBaffer  ober  meinem  2Bein,  jur  Sßerle  geföntem 
3uder  (9ir.  1049)  fodjeub  fyeijj  Übergaben,  umgefd)»enft  unb 
falt  geftellt.  Sluf  l  Sßfunb  (Vs  tfilogr.)  CSrbbeeren  fann  man 
Vsf  $funb  (250  ©r.)  3uder  nehmen. 

1516.  $!Blbe Crcn  =  GompOt  (Compote  de  framboises). 
(Sin  falbes  $funb  (250  ©r.)  3«tfcr  toirb  mit  SBoffer  ober 
2Bein  jur  $erle  (9ir.  1049)  gefönt,  nun  »erben  ungefähr  ein 
$funb  ( %  ßilogr.)  rein  bclefene  Himbeeren  hinein  getyan,  bie* 
felben  einmal  aufgefodjt  unb  bann  falt  geftellt. 

1517.  3oianniSbCCrc1I--(£0llty0t  (Compote  de  groseilles). 
bereite  biefeS  (Sompot  ganj  »ie  ba§  üorljergcfymbe  (91r.  1516). 
Man  gebraust  f)ierju  nur  bie  rotten  Johannisbeeren,  bie  oon 
ifiren  Stielen  abgerupft  finb. 

1518.  DranflCII  -  (£omj)Ot  (Compote  d'oranges).  ftünf 
bi3  fec^S  fdjöne  Orangen  werben  gefehlt,  bodj  fo,  bafc  oud) 
nid)t  baS  geringfte  SBeifee  Don  ber  <5c$ale  baran  bleibt;  fie 
merben  nun  in  jweimefferrüdenbide  Sdjeiben  gefd>nitten,  bie 
jfeme  baoon  genommen,  in  bie  jur  Safel  beftimmte  ©Düffel 
ober  ©djale  angerichtet,  ftarf  mit  feinem  3uder  beftreut  unb  an 
einen  füllen  Ort  geftellt.  9?adj  Verlauf  oon  einer  falben  Stunbe 
ift  ber  3uder  gefdjmoljen,  fie  »erben  baiyt  »ieber  beftreut  unb 
biefeS  nad)  Serlauf  oon  einer  f)Q\bm  €>runbe  nodjmalS  »ieber* 
bolt;  bie  Orangen  erhalten  baburdj  einen  feljr  angenehm  fdjmeden* 
ben  ©nrup. 

1519.  (Sontyot  üon  bärrett  3toctfdicn.  Die  bürren  3roet* 
fdjen  »erben  mefjreremal  in  »armem  SBaffer  gemafdjen,  bann 
mit  bem  nötigen  Söajfer  ober  »eifcem  Söein  nebft  3"*«/  90"äe,n 
3immt  unb  ßirronenfdjale  lVt— 2  ©tunben  langfam  »eicr)* 
gefod)t. 

Die  ßo'mpots  oon  bürren  Äirfdjen,  Mirabellen,  brünetten 
unb  berglettt^en  mefn*,  »erben  alle  auf  biefelbe  2Beife  getobt. 
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2fn  3utf*r  eingemachte  SrTÜdfjte. 


SSieraictfter  «Betritt. 


3tfrifd)m  (Conservcs). 

a)  xVi  ^i'tfcr  cingcniadjtc  gnidjtc. 

1520.  Singema^tC  ©Ci^fclfirft^cn  (Confiture  de  ceri- 
^es).  5)ie  fd)önftcn  öon  iljren  Stielen  abgepflüdten  2Bcid)felu 
(Sauerfirfdjen)  werben  au§gefteint  —  wa§  am  leicfyteften  mit 
einem  fpifcen  Jpöljdjen  gefdjiefyt  —  unb  nun  gewogen.  2tuf  ein 
'#funb  (Vj  ftilogr.)  foldjer  ^ir|cr)en  wirb  ebenfooiel  3ucfer  ge= 
läutert  (Wr.  1046),  bie  $irftf)en  roerben  in  biefen  fodjcnben 
&\)xu\i  gctf)an  unb  8 — 10  Minuten  baiin  geformt,  ber  auffteigenbe 
3d>aum  wirb  abgenommen  unb  bn3  ©an$e  roirb  in  ein  reines 
irbeneä  Öefdjirr  umgeteert,  mit  einem  Üudjc  jugebunben  unb 
aber  9Zad)t  an  einen, füllen  Ort  gefteKt.  3>n  auberen  Üag 
wirb  ber  <5aft  baöon  abgegoffen  unb  jum  SBreitlauf  (9tr.  1047) 
eingefügt,  bie  #irfd)en  werben  bann  baju  getrjan,  3  Minuten 
lang  geformt  unb  aisbann  roieber  in  ber  irbenen  ^Sdjüffel  bis 
)um  näa^ften  £age  rulng  fyingeftellt.  *2)icfe§  ©erfahren  roirb  nodj 
einmal  wieberfyolt,  bodj  ift  ju  bemeilen,  bajj  bie  ßirfdjen  jebeS* 
mal  fürjere  3"t  iw  3u(fet  fodjen  muffen,  fo  bajj  fie  beim 
brüten  unb  legten  Wal  nur  einmal  auffodjen;  follte  etwa  ber 
Saft  nid)t  fnnreidjenb  fein,  um  bie  $irfdjen  ju  bebeden,  fo  roirb 
nod&  fo  öiel  geflärter  unb  jum  ©rettlauf  eingefaßter  Qudn 
(3tr.  1047)  nad)gegoffen.  SBeim  legten  9)iale  roerben  bie  ßirfdjen 
mit  einem  ©djaumlöffel  au§  bem  foßenbeu  ©trruj)  genommen, 
biefer  roirb  bis  jur  ^ßerle  (9lr.  1049)  eingefodjt,  bann  über  bie 
tfirfa>n  gegoffen,  bie  mit  einem  $ud;e  bebceft  unb  falt  gefteflt 
werben.  S)en  folgenben  Sag  werben  fie  in  (Sinmadjgläfer  ein* 
gefüllt,  bodj  fo,  bajj  fie  menigftenS  fingerbiel  mit  ifyrem  «Saft 


3n  3uder  eingema^te  grüßte. 


553 


überfpült  jinb,  fie  werben  mit  einem,  genau  nach  ber  ©röjje 
be«  ©lafeS  runb  jugefchnittercn  Rapier,  ba§  in  ftnm  getauft 
mürbe,  bebedt,  mit  einem  anberen  Rapier  üerbuuben  unb  an 
einem  füllen,  aber  trodncn  Ort  aufbewahrt. 

Sollten  bie  ßirfchen  üiefleicht  ju  oiel  Sorup  hoben,  fo  fann 
man  ir)n  ertra  auf  biefelbe  SÖeife,  wie  bie  ßirfdjen,  einfüllen, 
aufbewahren  unb  benfelben  im  SBinter  al§  ßirfdjenfaft  ju  ©elöen 
ober  8- iiur.cn  oerwenben. 

*D?an  fann  bie  ßirjehen  auch  unau§gefteint  einmachen,  bann 
werben  aber  nur  bie  gröjjten  unb  fdjönften  au§gefud)t  unb  bie 
Stiele  nur  jur  $älfte  abgefdjnitten.  2fn  ihrer  übrigen  SBefwnb« 
Iung  bleiben  fie  bem  oben  Angeführten  gleich.  Man  gibt  fie 
bann  im  Söinter  als  (Sompot. 

$>a$  iebe§malige  Abfchäumcii  beim  Auffodjen  be8  SafteS 
barf  nie  unterlagen  werben. 

1521.  (SittflCmadjte  ^imkeren  (Confiture  de  framboises). 
Auf  1  ^funb  (Vg  tfilogr.)  fdjöne  rofr)e  unb  rein  abgerupfte 
Himbeeren  wirb  ebenfooiel  3utfer  jum  93reitlaufe  (9lr.  1047) 
geläutert,  eingelocht,'  bie  Himbeeren  werben  bann  baju  ge-  ^  . 
trjan,  forgfältig  abgefchäumt  unb  2—3  Minuten  gefocht.  Sie' 
werben  nun  mit  einem  Schaumlöffel  in  eine  irbeue  Schüffei 
getljan,  ber  jurüdgebliebene  Saft  wirb  noch  etwaS  eingelocht  * 
unb  aisbann  über  bie  Himbeeren  gegoffen,  bie  mit  einem  Xndje 
bebedt  unb  über  9cadj|t  an  einen  fühlen  Ort  rur)icji  hingefteüt 
Werben.  $)cn  nädjften  jag  wirb  ber  Saft  abgegoffen,  auf§  5cuet 
gefegt,  forgfältig  abgefchäumt,  bie  Himbeeren  werben  bann  baju 
gethan  unb  einmal  aufgefod)t,  aisbann  werben  fie  mit  bem 
Schaumlöffel  herausgenommen,  unb  ber  jurüdgebliebene  <5a?t 
wirb  unter  forgfältigem  Abräumen  jur  $erle  (9er.  1049)  ein* 
gefocht,  ber  nun  über  bie  §imbeeren  gefd)üttet  wirb.  Riefelten 
Werben  untereinanber  gefchüttelt  unb  nach  tywni  Abfühlen 
bie  baju  beftimmten  Qfinmadjgläfer  eingefüllt.  iaS  3ubinben  unt> 
Aufbewahren  gefdjieht  wie  bei  ben  $irfd)en  (9er.  1520).  - 

33eim  Einfüllen  aller  Arten  Eingemachtem  ift  feljr  ba*<*11* 
ju  fehen,  bafj  feine  leeren  3n)iffhenräumc  bleiben,  bemjufD  ^ 
flöjjt  man  ba§  gefüllte  GtfaS  mehreremal  iitfer  ein  sufornrrlClI^ 
gelegte^  Zu$  leicht  auf,  ma§  bejwedt,  ba&  bie  allenfalls  ci«0e 
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faVoffene  Suft  tjerauSfommt ;  aud)  müffen  bic  f^rüc^tc  immer 
fingerbid  mit  ityrem  ©örup  überfputt  [ein. 

1522.  (Bngcmadjte  3oI)anm$beercn  (Confiture  de  gro- 

seilles).  5)ie  fdjön  rotten,  öööig  reifen  unb  abgerupften  Jos 
fmnnisbeeren  werben  in  allem  wie  bic  twrljergefjenben  Himbeeren 
(Wr.  1521)  befanbeft. 

1523.  (Stttfleraad)te  gottjc  3ofyanni$fttereti.  ©ie  werben 
ebenfalls  wie  bie  Jpimbeeren  (9tr.  1521)  befjanbclt,  mit  bem 
Unterfdjiebe,  bafj  man  Ijierju  nur  bie  f fünften  JofjanniSbeeren 
nimmt,  bie  man  an  tyren  Stielen  läfjt  unb  jiebeSmat  jmei  bis 
brei  iräubdjen  mit  einem  bünnen  ftaben  jufammenbinbet.  £)ier$u 
fann  man  aud)  bie  meinen  Johannisbeeren  gebrauten. 

1524*  ©tn^Cmadjte  9?ÜffC  (Confiture  de  noix  verts). 
$>ie  jum  (£inmad}en  beftimmten  Wüffe  merben,  menn  fie  jwar 
fa>n  grofj  finb,  aber  nod)  feine  inwenbtgen  (fcrnfdjaleu  haben  — 
was  ungefähr  oon  TOte  bis  (Snbe  3uni  ber  ftaH  ift  —  ge» 
brod)en.  ©ie  merben  oben  unb  unten  etwas  abgefdjnitten,  mit 
einer  9iabel  ober  ©pidnabel  meljreremal  burdjfiodjen  unb  ad)t 
2age  lang  in  ein  ©efdjirr  mit  faltcm  SBaffer  gelegt,  baS  jeben 
£ag  abgegoffen  unb  mieber  mit  frifd)em  erfejjt  mirb ;  ben  adjten 
£ag  merben  bie  9?üffe  abgefdjüttet,  in  fodjenbeS  SBaffer  getegt 
unb  fo  lange  gefod)t,  bis  fie  fid)  mit  einem  §öljd)en  ober  einem 
©tednabelfopfe  leidet  burdtftedjen  laffeu ,  aisbann  merben  fte 
mit  faltem  Gaffer  abgefüllt,  ©o  läfjt  man  fie  wieber  ad)t  Üage 
lang  in  faltem  Sßaffer  ftef)en,  baS  jeben  %(iq  abgegoffen  unb 
mieber  burd)  frifdjeS  erfefct  wirb.  9iad)  Verlauf  biefer  Qtil  merben 
bie  9iüffe  abgefdfüttet,  gewogen,  unb  auf  1  Sßfunb  ('fe  Äifogr.) 
lY*  $funb  (620  ©r.)  3uder  (9?r.  1046)  geläutert,  ber,  menn 
er  jjur  £>älfte  abgefüllt  ift,  über  bie  abgetrortneten  unb  in  eine 
©djüffel  gelegten  9Jüffe  gegoffen  mirb;  hierauf  merben  fie  mit 
einem  bebedt  unb  fall  gefleKt.   $)en  nä$flen  %a%  wirb 

ber  3tufo  abgegoffen,  nufS  Oreuer  gefegt,  abgefdjäumt,  jum 
Sreitlauf  (9ir.  1047)  eingelöst  unb  nadj  'bem  TOüIjlen  über 
bie  Wüffe  gegoffen.  S)iefeS  Verfahren  mirb  oier-  bis  fünfmal 
miebertjolt.  $u  beobadjten  ift,  bafj  ber  Qüdet  nie  fodjenb  über 
bie  Wüjfe  gegoffen  mirb,  fottte  er  $u  üiel  eingefodjt  fein  unb 
bie  pfiffe  nid)t  r>inlänglidt)  baüon  überfpült  werben,  fo  mufj  noaj 
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fo  öiel  anberer  geflärter  3"d«  (Wr.  1046)  nad&gegoffen  »werben. 
5)a3  (Einfüllen  unb  Aufbewahren  gefd^ie^t  wie  bei  ben  £irfa)en 
Er.  1520. 

SHan  pflegt  bie  pfiffe  au<h  gerne  mit  ©ewürjnelfen  unb  mit 
f leinen  ©tütfctyen  3inimt  ju  bereden,  meldjeS  •  geflieht,  nadjbem  • 
fle  im  9Baffer  meichgefodht  finb,  aud)  fann  ba§  ©ewurj  — 
t>on  jebem  einige  8ot$(8 0  —  40  ($r.)  —  in  ein  Üud)  jufammen« 
gebunben  unb  im  Qudtt  mitgefodjt  werben,  woburä)  berfelbe  ben 
tMcfcr^macf  öottfommen  annimmt. 

Audj  fann  man  bie  9iüffe,  gtetdt)  nadjbem  fie  gebrochen  finb, 
fallen,  in  falteS  Sffiaffer  werfen  unb  bann  in  foa>nbem  SBaffer 
meidjfoü>n,  fte  werben  hierauf  wieber  in  fattem  SBaffer  abgefüllt 
unb  atebann,  wie  oben  angezeigt  ifi,  weiter  bamit  »erfahren; 
auf  biefe  Söeife  fommt  man  fdjneOer  baöon,  inbem  ba3  lange 
Steden  ber  «Hüffe  im  Sönffer,  wegfällt. 

1525.  ©ingemadjte  ©tadjelbeertn  (Confiture  de  gro- 

seilles  vertes).   (Srüne  unb  unreife,  aber  bodj  grofee  Stapel* 
beeren,  bie  nodj  ganj  fiart  finb,  woüon  bie  ©liitljcn  unb  bie 
«Stiele  abgefdjnitten,  werben  an  ber  ©eite  aufgefdjnitten  unb 
mittelft  eines  jugefpifcten  fJeberfieteS,  bie  tferne  herausgenommen 
—  bodj  fo,  bafj  bie  Oeffnung  nicht  ju  grofj  wirb  —  unb  in 
faltem  SBaffer  gemafcr)en.  @ie  werben  bann  in  foa)enbe§  SBaffer 
gelegt  unb  fo  lange  jitf>«t  gelaffen,  bis  fie  anfangen  weich  ju 
werben,  unb  hierauf  mit  einem  Schaumlöffel  jum  Abfühlen  wie- 
ber in  fallet  SSaffer  gelegt,  alSbann  auf  ein  &aar[ieb  abge* 
fc^üttet.  Auf  1  «Pfunb  {%  tfilogr.)  folajer  ©tad&elbeeren  werben 
V\%  ^f«no  (*/4  flifogr.)  3ucfer  (Wr.  1046)  geftärt  unb  wä) 
feinem  @xf  alten  über  bie  in  eine  ?ßor$eücwftr)üffef  gelegten  3$eeteu 
gegoffen,  bie  man  mit  einem  £udje  bebeeft  unb  bis  jum  anbeten 
2üge  rut)ig  ftetjen  läfjt.   $)en  anberen  $ag  wirb  ber  3U<*CT 
abgefchüttet,  aufgefaßt,  abgeräumt,  noch  einige  3«t  fortgefoäjt 
unb  bann  lauwarm  über  bie  3urüdEgebIiebenen  ^Beeren  gegoren- 
tiefes  »erfahren  wirb  nodj  oier  Sage  ^intereinanber  roieber« 
holt,  fo  bajj  am  fünften  unb  testen  Sage  ber  3uder  jur  9ßc* 
(9lr.  1049)  eingefoajt  itf;  er  wirb  bann  foajcnb  $ei&  ü&e*  DIC 
«Beeren  gegoffen. 

$>a§  (Sinfüflen  unb  Aufbewahren  geflieht  wie  eS  f>et 
Äirfajen.  in  3uder  (9tr.  1520)  angegeben  ift. 
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1526.  GHngCmadjte  ^ricofcn  (Confiture  d'abricots).  3um 
(Sinmacben  nimmt  man  jWQr  reife,  aber  bodj  nodj  jiemlidt)  fefte 
ftpricofen.  Sie  toerben  gefdjält,  öon  einanber  gespülten  unb  tri 
f altes  2Baffer  gelegt.  9<*un  ioirb  auf  l  ^Jfunb  ('/j  tfifogr.)  jo 
gefeilter  sflpricofen  1  $funb  ("/*  tfilogr.)  3ti(Ier  (9ir.  1046) 
geläutert,  bic  Wprtcofen  toerben  al§bann  abgefepttet ,  in  ben 
fodienbeu  3"^*  getban  unb  barin  langfam  ttmcfjgefodjt,  bod) 
fo,  barj  fie  |*id)  nod}  feft  anfügen  (offen  ba§  ©anje  toirb  ^ier* 
auf  in  eine  irbene  ©Düffel  umgelecrt,  mit  einem  £ud)e  bebedt 
unb  falt  gefteflt.  $)en  nädjften  %üq  toirb  bet  Saft  öou  ben 
Wpricofen  abgesoffen,  berfelbe  toirb  auf§  fttwet  gefegt,  unb  nadj 
feinem  ?lbfd)äumen  toerben  bie  Wpricofen  baju  getban  unb  ein* 
mal  aufgefaßt,  fie  toerben  bann  mit  bem  Schaumlöffel  herausge- 
nommen, ber  3"äer  toirb  noef)  ettoaS  eingefodjt  unb  fodjenb 
«eifj  über  bic  Vtpricofen  gegoffen.  £>iefe3  toirb  ben  nädjften  £ag 
norf)  einmal  mieberbolt  unb  bcr3»äer  Dabei  jur  ^erle  sJfr.  1049 
eingcfod)t.  3)a§  Einfüllen  unb  Wufberoabreu  gefd&ief)t  toie  bei 
ben  mrföen  sJir.  1520. 

5Beim  erften  ßodjen  bürfen  nidjt  ju  oiel  Wpricofen  auf  ein» 
mal  in  ben  ^Jucferfef|et  getban  toerben,  toeil  e§  fidj  fonft  leidet 
ereignen  fönnte,  bafj  einige  baüon  öerfodjen  unb  bie  anberen 
oielleidjt  nod)  ju  r)art  bleiben  mürben,  man  bleibt  be§megen 
beim  3u<frrfef)el  fielen  unb  unter^ua^t  iüe  9lpricofen  forgfältig, 
bie  raeidjen  toerben  herausgenommen  unb  in  bie  ©cfyüffel  gelegt, 
roäbrenb  mau  bie  anberen  nod)  fortfodjen  löfet. 

1527.  Gingemadite  unreife  Sfyrieofen  (Confiture  d'abri- 

ciots  verts).  9)can  toäf)lt  ^ier^u  bie  ganj  unreifen  Wpricofen, 
bie  nod)  feinen  #ern  t)aben  unb  grün  auSfeben.  9fad)bem  bie 
Stiele  an  ben  "Jlpricofen  ehoa*  abgefd)nitteu  finb,  merben  fie  in 
einer  gcmöbulitfjen,  aber  jtemlid)  betten  Sauge  i\um  fteuer  gefe|t 
unb  mit  ber  ömib  öfters  umgerührt,  bi§  fie  bie  mottigen  £)aare, 
SBart  genannt,  geben  laffen;  fte  werben  bietouf  in  anbereS  bei&eä 
9Baffer  gelegt,  unb  au§  biefem  eine  nadj  ber  anberen  rjerauS* 
genommen,  c§  wirb  mit  einem  reinen,  groben  $ud)e  ber  Wcixt 
baoon  gemtfitjt  unb  bie  9lpricofen  toerben  in  faltet  2öaffer  ge* 
morfen,  lootin  fie  bis  jutn  näa^ften  Jag,  an  einem  fütjlen  Orte, 
fteljen  bleiben,  roäfjrenb  toeldjer  3eit  ba§  SPaffer  öfters  getoed&fett 
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wirb.  'Den  nädjften  %qq  werben  fle  in  fodjenbeS  SBaffe^jjctegt, 
bann  trci rfiqcf ocf>t  unb  alSbann  wiebcr  in  foltern  Söaffer  ab« 
gefühlt.  92un  werben  bie  Slpricofen  abgeflutet,  gewogen,  unb 
e«  wirb  ba3  gleite  Gewicht  3"<*er  geläutert  (flr.  lÖ46f  in 
welkem  man  bie  abgetroefneten  Wpricofen  einmal  auf  lochen  läfjt; 
ba$  <£anje  wirb  in  eine  irbene  ©Rüffel  umgeleert,  mit  einem 
%ufy  bebeeft  unb  über  Wacht  an  einen  füllen  Ort  rufjig  r)in« 
gefteflt.  Ten  nächften  %a%  wirb  ber  Qudtt  obgegoffen,  -aufge» 
focht  unb  nadt)  bem  gehörigen  9lbf Räumen  werben  bie  $pricofen 
baju  getfyan ;  naa^bem  fie  einmal  aufgefodjt  hoben,  werben  fte 
mit  bem  Schaumlöffel  t)erau§genommen  unb  in  bie  Scr)üffel 
jjurücf  gelegt,  ber  jurücf  gebliebene  3u^r  wirb  noch  bi3  jum 
$reitlauf  (9ir.  1047)  eingelöst  unb  bann  foa^enb  $eij$  über 
bie  Slpricofen  gegoffeu,  bie  man  nun  wiebec  mit  einem  Suche 
bebeeft  unb  falt  fteflt.  $iefe3  fluffocheu  wirb  auf  biefe  Söcife 
noch  öiermal  wiebert)olt,  fo  bafe  beim  legten  2Rale  ber  3u^c 
jur  großen  $erle  (9lr.  1049)  eingelocht  ift.  $a§  Einfüllen  unb 
Aufbewahren  haben  fte  mit  ben  anberen  eingemachten  ^rüt^ten 
gemein  (f.  eingemachte  Söeichfeln.  9lr.  1520). 

Sollte  eä  t)tcücid)t  ber  5afl  fein,  bau  bie  Apricofen  nicht 
hinlänglich  mit  ihrem  Stomp  überfpült  wären,  fo  muf$  beim 
jebeSmaligen  Sluf lochen  noch  f°  lnel  geläuterter,  jum  üBreitlauf 
eingelochter  3ucfer  (!Wr.  1047  ober  1048),  als  nött)ig  ifc  bei- 
gefügt werben. 

S)a3  iebeSmalige  reine  Wbfchäumen  bei  btefer,  fowie  bei  einer 
jeben  anberen  ftrucht  barf  man  nie  unterlaffen. 

1528.  (Siiißemathtc  Sfyricofen  auf  feljr  einfache  %tt* 

Schöne,  nicht  06511  reife  Apricofen  werben  gefchält,  bie  #erne 
herausgenommen  unb  in  Ipälften  getheilt,  fie  werben  nun  ftc=s 
wogen  unb  auf  ein  jebe3  ^Jfunb  (Vi  $ilogr.)  berfelben  toi*** 
1  $funb  (Vs  tfilogr.)  feingeficbtcr  3udcr  jur  §anb  gefteflt.  ^n 
Slcchbüchfen;  wie  folche  unter  <Rr.  1563  genau  betrieben,  f*nt> ' 
werben  nun  bie  Wpricofen  lagenweife  eingelegt  unb  amif«*?*1* 
jebe  Sage  berfelben  wirb  üon  bem  geftebten  3"**  gegeben ,  »° 
bafc  Wpricofen  unb  3»<fo  jufammen  aufgehen.   Die  23ii<f?feTt 
roerben,  bis  etwa  1  3ofl  (21/*  &tm.)  breit  Dom  föanb  (WQf^ 
füllt,  üonj  Spengler  gut  oerlött)et,  bann  in  einen  tfeffcl  fod?611* 
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bcS  SDftöffer  gefegt  unb  eine  tyalbe  ©tunbe  lang  barin  fodt)en 
gelaffen.  9cacf)  btefer  3eit  nimmt  man  ben  tfeffel  oom  fteuer 
tueg  unb  fä^t  bie  SBüdjfen,  bis  ju  it)rem  gänzlichen  Girfolten, 
barin  fielen  (f.  9?r.  1563  bon  ben  ©etnüfen  unb  ftleifdjen  in 
ermettfdt)  ocrfcfjloffenen  Surften). 

Sßfirfiehe  unb  Scinccla üben  fönnen  auf  gleite  SBeife 
in  ^erthetifd^  üerfchloffenen  SBüc^fen  mit  3"der  eingemacht  werben. 

1529.  (£mgemad|tC  ?ftrftd)e  (Confiture  de  peches)  unb 

1530.  (Bngcniadjtc  unreife  ^Pfirft^e  (Confiture  de  peches 

vertes).  $)iefe  beiben  Eingemachten  werben  jenen  bon  Slbricofen 
(Wr.  1526  ober  1527)  ganj  gleich  ^bereitet. 

1531.  ©inßema^tC  SWirobettetl  (Confiture  de  mirabelles). 
Die  jwar  reifen,  aber  bodt)  noch  etn>a§  feften  Mirabellen  werben, 
naa^bem  fte  mit  einer  Utobel  mehreremal  burd)ftodt)en  unb  it)re 
Stiele  gleich  gefdjnitten  finb,  in  falteS  SBaffer  gelegt  unb  au§ 
biefem  in  fodjenbeS  Sßaffcr  getljan;  fobalb  fte  aufzeigen,  merben 
fie  mit  einem  Schaumlöffel  herausgenommen  unb  in  anbereS 
falteS  SBaffer  gelegt;  nacl)  it)rem  gänjlidjen  (Srfalten  werben  fie 
auf  ein  £aarfteb  abgefchüttet.  9cun  wirb  auf  1  ^ßfunb  ( V2  #ilgr.) 
Mirabellen  1  $funb       Pilogr.)  3ucfer  geläutert  (9er.  1046), 
bie  nbgetroefneten  Mirabellen  merben  baju  getrau  unb  einmal 
aufgefaßt,  baS  ©an je  wirb  aisbann  in  eine  irbene  ©dniffel 
umgeleert,  mit  einem  Üudje  bebeeft  unb  falt  geffeflt.  $)en 
nächften  Jag  wirb  ber  3uder  abgegoffen,  aufgefodt)t  unb  nad) 
feinem  9lbfct)äumen  Werben  bie  Mirabellen  baju  gethan;  fobalb 
fie  einmal  gefocht  t)abeu,  werben  fte  mit  bem  Schaumlöffel 
herausgenommen,  ber  3uäer  wirb  noch  jum  ©reitlauf  (!Rr.  1047) 
eingelocht  unb  fochenb  heife  übet  bie  Mirabellen  gefdjüttet,  bie 
man  nun  wieber  mit  einem  £ucr)e  bebeeft  unb  falt  ftellr. 
5)iefe§  Verfahren  wirb  noch  jweimal  miebertyolt,  fo  bafi  ber 
3ucfer  beim  legten  lochen  ben  ®rab  jur  Sßcrle  (9er.  1049) 
erreicht  ^at.    (tingefüllt  unb  aufbewahrt  werben  fte  wie  bie 
Äirfchen  (<Rr.  1520). 

1532.  dmtflemadjte  92etnedauben  (Confiture  de  tä» 

Claudes).  $>ie  fchönften  reifen,  aber  bodt)  noch  feften  Steine* 
clauben  werben,  naehbem  fte  mit  einer  5RabeI  met)reremal  bur<$* 
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flogen  unb  iljre  ©ticle  ^ur  £>alfte  abgefdwitten  ftnb,  mit  meiern 
foltern  SBaffer  jum  x$mex  gefefet,  fobalb  baS  SBaffer  anfängt 
fjeife  ju  werben,  fo  wirb  ba8  ®efcbirr  sutücfgefteOt  unb  bie 
ftcincclauben  in  biefem  SBafier  übet  9iad)t  rulng  fielen  ßelaffen, 
beu  näctyjien  % ag  wirb  no$  eine  §anb  Doli  ©aty  in  ba§  SBaffer 
geworfen  unb  bie  Steineclaubcn  in  einer  unoerjinnten  Gafferolle 
jum  Qieuer  gefegt,  ohne  bafe  fie  jeboeb,  in§  ftorfjert  geraten, 
wobei  man  -  fie  öfters  umrühren  mufj,  Damit  fte  gleidfraiäjjig 
warm  werben.  9iacr)  Sßerlauf  öon  brei  bis  fcier  ©tunben  werben 
fie  näljer  jum  geuer  gerüdt,  unb,  fobalb  bie  Sieincelauben  in 
bie  §ö$e  fommen,  werben  fie  mit  bem  ©djaumlöffel  in  JfalteS 
SBaffer  gelegt,  ba§  me^rcremal  abgegoffen  unb  jebeSmal  wieber 
mit  frifa^em  erfefct  wirb.  Ead)  iljrem  übfligen  ^bfü^Ien  werben 
ftc  abgcfdjüüet  unb  auf  ein  reineS  £ud)  gelegt.  9ton  wirb 
auf  1  $funb  (V*  ftitogr.)  SReinclauben  5/*  $funb  (620  @r.) 
3ucfcr  mit  bem  nötigen  SBaffer  gum  fteucr  gefe|t,  unb  fobalb 
btrfelbe  abgefdjäumt  unb  geflärt  ift  (9ir.  1046),  werben  bie 
Steinedauben  bap  gettyan  unb  barin  fünf  Minuten  langfam 
gefodjt.  $a3  ©anje  wirb  in  eine  irbene  ©puffet  umgeleert, 
mit  einem  £ud)e  bebedt  unb  falt  geftettt.  $)en  näd&ftcn  Sag 
wirb  btr  3»tl«  abgegoffen,  jum  SBreitlauf  (9Zr.  1047)  cinge» 
foct)t  unb  bann  über  bie  SHeintcIatibcn  gcfcr>üttet;  biefcS  SBerfabjen 
wirb  nodj  jwei  2age  hinter  einanber  wieberljolt,  ben  brüten, 
ober  üielmetyr  ben  fünften  Sag,  werben  fte  in  bem  jur  großen 
tyeth  eingefodjteu  Quin  (Wr.  1049)  einmal  auf  gefönt  unb 
nad)  it)rcm  gänjlicfyen  Äü^Ien  be^utfam  in  ßinmadjgläfer  ein* 
gefüllt  unb  aufbewahrt  ([telje  eingemachte  tfirfd&en.  9lr.  1520). 

1533.  Cfingcmadjte  ^omeranjett  (Confiture  d'oranges 

vertes).    §ierju  werben  bie  nodj  ganj  unreifen  Orangen  öe* 
nommen,  weldt)e  bie  ©röfee  einer  gewöhnlichen  9?ufj  erreicht  haben 
unb  grün  auSfeheu.    'Sie  werben  mebreremal  mit  einer  ^Zabet 
burd$od)en  unb  über  stacht  in  falieS  SEBaffcr  gelegt,  ben  anberen 
Sag  wirb  baS  SBaffer  baoon  gegoffen,  unb  bie  ^omerans*** 
werben  mit  anberem  SQßaffer  jum  0*ucc  gefegt  unb  weichgeto^*" 
©ie  werben  ^ier&uf  in  mehreren  SBaffern  fdbnefl  abgefüllt  u*1** 
in  ganj  faltem  2Baffcr  Dier  bi§  fünf  Sage  lang  an  einem 
Ort  aufbewahrt,  in  welker       man  DoS  Söaffer  täglich  wedhf***- 
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$en  fcd^Stcn  $ag  roirb  nun  auf  1  $funb  (V,  Äilogr.)  $o* 
meranjen  5/4  $fuub  (620  ©r.)  3ucfcr  (9h.  1046)  geflärt,  bie 
borrjer  abgefd)ütteten  uiib  etroa§  abgekoetneten  ^omeranjen  werben 
ba^u  gethan,  nnb  noch  einigem  $!uffod}eii  wirb  baS  (Sfanje  in 
eine  irbenc  Sd)üffel  umgeleert,  mit  einem  3!uct)c  bebeeft  unb  falt 
geflellt.  $>en  nächften  %a§  wirb  ber'  3u&r  abgefeilt  unb  jum 
Scuer  gefefct;  wenn  er  gehörig  abgeräumt  unb  etwa?  cingefocht 
ifi,  wirb  er  noch  fod^enb  hci&  über  bie  jurüdgebliebcncn  ^3o*. 
meranjen  gegoren,  biefelbcn  werben  mit  einem  2uchc  bebeeft  unb 
falt  gebellt,  ben  jmetten  unb  brüten.  Üag  wirb  biefeS.  Verfahren 
jcbeSnat  wiebcrholt,  ben  üierten  $ag  jebod)  werben"  bie  ^o« 
meranjen  in  ben  fochenbeu  Qn&tx  getr)an,  einmal  aufgefoerjt  unb 
bann  mit  bem  Schaumlöffel  herausgenommen,  ©er  3udcr  wirb 
jur  großen  ^ßcrle  (9er.  1049)  eingcfochU  über  bie  ^omeranjen 
gegoren,  unb  biefc  werben,  nad)  ihrem  ^Hbfü^Icn ,  in  bie  baju 
beftimmten  (Sinmadjgläfcr  eingefüllt  unb  aufbewahrt  (fiche  ein» 
gemalte  tfirferjen.    9U.  1520). 

1534.  (SittßrmatfjtC  Zitronen  (Confiture  de  citrons  verts). 
Die  unreifen  unb  fd)ö"nen  grünen  Zitronen ,  üon  ber  ©löfje 
einer  gemöhnlichen  9?ufi,  roerben.  ben  oorhergen/nben  ^ßomeranjen 
(9lr.  1533)  gleich  bchanbelt. 

1535.  (Singemadjte  Hagebutten  (Confiture  de  gratte-cu). 

©ic  fcr)ö:iftcn  £)ugetutten,  wooon  oben  ber  ißnfcen  abgeritten, 
bie  inmenbigen  #erne  unb  atleS*  paarige  forgfältig  entfernt 
ift,  roerben  in  ein  irbeneS  ©efrhirr  gdegt.  9lun  roirb  auf 
1  ^fitnb  Cii  ßilogrj  Hagebutten  ebenfooiel  3"«*«  (9lt.  1046) 
gefrört  ^nb  flach  bem  7lbfüt)ten  über  bie  Hagebutten  gegoffen, 
biefclbfn  roerben  nun  mit  einrm  Suche  bebeeft  unb  falt  ge- 
bellt. <£cn  nädjftcn  Sag  fchüttet  man  ben  3"&r  flü> 
ihn  jum  #reitlauf  (s}ir.  1047)  ein  unb  läjjt  bie  Hagebutten 
oier  bi§  fünf  Minuten  lang  mitfochen,"  fte  mürben  bann  mit 
bem  Schaumlöffel  herausgenommen,  ber  jurücfgebliebene  3ua*er 
wirb  noch  S"r  fleinen  $erle  (9ir.  1049)  eingelocht  unb  bann 
über  bie  Hagebutten  gefcr)üttet,  bie  nach  ihrem  Tlbfübten  wie 
bie  eingemachten  ßirfdhen  (Wr.  1520)  eingefüllt  unb  aufbewahrt 
roerben.  ,  J 
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33eun  Wbjdmeiben  be§  $u£eu3  mirjj  man  $Id)t*fja6en,  bajj 
btc*  £agebuUen  gdn$ .  bleiben.  9JJpn  Jann  quet|  bie.  Heineren 
Hagebutten  in  bie  größeren  fteefen  unb  in  eine  jebe  oben,  wo 
ber  Pütjen  war,  .eine  ©ewurjnetfe  fügen. 

1536:  (Stngcroadjtc  ^rcifelbcerenv  .SSorcrft  wirft  man 

bie  ^Beeren  in  eni  <&efaji  mit  frifdjem  ^Baffer."  9cad).  furjer  * 
'3«t  werben  ftet)' bie  angeflogenen  93ecreh  aar  ben  ©oben  gefefet 
tjaben  unb  man  fajjt  nun  bie  gefunben  ^Beeren,  bie  obenauf  , 
fdjwimmen,  fyerauS,,  wafd)t  folefcc  nodjmatS  buräy  reijie§  SBöffer 
unb  Iäfjt  fie  bann  auf ■  einem. £aarfieb  genau  ablaufen?-'  Shirt' 
fäutert  man  auf  2  <Pfurib  (1  tfilogr.)  «Beeren  "l  $funb  JWogr.) 
3»fter,  unb  forole  berfelbe  rein  •  ücrjcjaumt  ift,  gibt  man  bie 
SBeeren  fjtnein  aiub  läfet  foldje  fo  lange  fod)en>  bis  biefetben 
anfangen  etma§  ^runjeligt  ju  werben.    3ft  bicfeS  ber  %c&,  fo 
nimmt  man  bie  ^Beeren'  mit  einem  @etf)loffei  t>erau§,  läfjt  ben 
^urütfgebliefenen  (Saft  noef)  cinfodjfn,  <fci§  er  beginnt  bidlidj  $u 
werben,  mengt  bann  bie  ^Beeren  forgfältig  barunter,  füllt  ba3 
(Stonje  in  einen  fteinernen  £opf  unb  biiibet  c3  —  falt  gewor» 
ben  —  mit  Rapier  ju  unb  üerwafyrt  e§  an  einem  füllen,  aber 
troefenen  Ort.  . 

S)iefe  ^reifeibecren  finb  fe^r  beliebt  als  SBeilagc  ju  gcfod&tem 

1537*  (SinflCmatdtC  Duitteil  (Conflture.  de  coins).  ©ic 
rem  gefdjälten-  unb  in  oier  ober  fed)§  £ljeile  gefdjnittenen  Ouitten 
werben  in  faltet  üöaff er  gelegt^  bie  ©analen  unb  Sie  au§gc* 
fa^nittenen  $etne  werben,  nacfybem  fie  rcingemafdjeu  finb,  mit 
•einem  ©tücf  ganjen  3'mmt,  einigen  ©emürjnelfeu  unb  betn 
nötigen  SBaffer  gefoetyt, '  biefeä"  SJÖaffer  wirb  n^u,  burd)  ein 
reine§' Stutf)  abgefeilt,  unb  J)ie  Ouitten  werben  barin  wetdj^*^.. 
fodjt,  bie  al§bann  auf.  ein  Ijpaarfieb  unb  natt) 'einigem  Stbtrocfrie*1 
in  eine  irbene  6cf)üffel  gelegt  w«rben.  9hm  Wirb  ^fcif  1  SßfiW^ 
(V8  $ifogr.)  Ouitten  c&enfooiel  Qiidtt  mit  bem  §*rücfgebltcbe*tevi 
Ouittenfaftc  geflärt,  jum  Ereitlauf  (sJlr.  1047  unb  104=8) 
eingefaßt  unb  fod)enb  f)eijj  über  bie  Ouitten  gegoffen,  bie  ni<**x 
mit  einem  Xudje  bebeett  unb  falt  fteHt.    2)en  nfta^ften 
wirb  ber  ©aft  abgegoffen  unb  $um  fteuer  gefegt,    9?üd;beni  * 
abgefdjchmjt  ift,  werben  bie  Ouitten  baju  get§an  unb  ein«ta 
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aufgelöst,  fic  werben  bann  mit  .bem  (Schaumlöffel  in  bie  irbenc 
3d)üffel  jurüdgeTcgt,  ber  €>aft*  wirb  noct)  etrpa§  eingefodjt  unb 
bann 'batübet  gegoffen,  nact)  ihrem  Abfühlen  wetbcu  fie  Seh 
,^itfd)en  (9ft.  1520)  gleich,  eingefüllt  unb  aufbewahrt. 

1538.  ©ingcmödjte  Dratiöenbfüthe  (Confiture  de  nW 

.['orange).  Qit  fctpönftcn  Oraugenblüthen  irjüffeu  ^ierju  be§ 
borgen*  früh  ^CV  trotfenem  Söetter  gepflüdt  werben.  Auf 
1  $funb  (Vi  Htlogr.)  folcr)er  5ölütr)en  werben  8  Schoppen 
i:]1/)  ßitor)  reineS  ÜEBaffcr  mit  bem  Safte  toon  einet  Zitrone 
i;iS  ffo$cn  gebraut,  bie  SBlütheu  hingeworfen  unb  barin  fo 
i  inge  gefodjt,  bi§  fuTfich  jtoifcr)en  ben  Ringern  leicht  jerbrücfen- 
:iffcn,  fie  werben  bann  abgefd)üttet  unb  in  »mehreren  fatten 
Gaffern  fdmefl  abgefühlt.  9lun  wirb  1  $fuub  (*/*  flilogr.) 
geflätter  unb  jum  33rcitlauf  einjgef od)ter  3udcr  (9tr.  1047  unb 
1 048),  ber  jur  §ätfe  abgefühlt  ift,  über  bie  Auf  ein  §aarfieb 
abgefchütteten  unb  in  eüy  Sßor$eÜanfd)üffel  gelegten  Orangen* 
Dlüthen  gegoffen,  biefelben  werben  mit  einem  Suche  bebedt  unb 
tdi  gefteflt.  ®en  nächfien  Sag  wirb,  ber  3ucfet  abgegoffen, 
aufgefegt,  . abgefchäumt,  unb  nach '  einigem  Wühlen  übet  bie 
.urüdgebliebenen  931ütr)en  gegoffen,  bie  man  mieber  mit  einem 
luche  bebedtt  unb  über  Wacht  an  einen  fühlen  Ort  ruhig  ^tn= 
$)iefe§  Verfahren  wirb  noch  •  brei  bt§  jnermaW  micbcrholt, 
fo  bajj  ber  3U(fcr  6etm  legten  $ocr)en  ben  ©rab  jur  großen 
s£erle  (9lr.  1049)  erfangt  hat.  S)a§  Einfüllen  unb  Aufbewahren 
gefchieht  wie  bei  ben  eingemachten  #irfd)en  (91t.  1520). 

©er  3uder  mufj  jebe§mal  jiemlicr)  abgeführt  fein,  beoot  er 
über  bie  Orangenblütben  gegoffen  wirb. 

■ 

fo)  ©on  beu  SWarmdübnt. 

1539.  9IJ>ricofcn  =  üßornictnbC  (Marmelade  d'abricots).  yf 
Huf  jwei  ^funb  (1  $ilogr.)  gut  gereifte,  gcfcr)äfte,  bou  finanber 
^cfpaltcne  unb  burd)  ein  grobc§  Sieb  getriebene  Apricofen  werben 

I  V«  ^Pfunb  (8M  $ilogr.)  3uder  geflärt  unb  jur  f leinen  $erle 
(Wt.  1049).  eingelocht.  $a§  burcf)getriebene  Apricofenmarf  wirb 
nun  boju  gerhan  unb  ba§  ©anje  auf  *$or)lenfeuer,  unter  an« 
lialtenbem,  feftem  Aufrühren,  fo  lange  gefocht,  bi§  —  wenn 
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man  mit  bem  ßocfclöffel  burd&  bie  SJtarmelabe  faljrt  —  biefetbe 
langfam  jufammenfliefjt  unb  man  ben  93oben  be§  ßeffelä  fc^en 
fann.  S)ie  Üftarmelabe  wirb  nun  in  eine  irbene  Sdjüffel  um* 
geifert  unb  nad)  einigem  9lbfü^len  nodfj  warm  in  bie  @inmadj« 
gläfer  eingefüllt,  wobei  man  nidjt  unterlaffen  barf,  jebeS  ©Ia§ 
meljreremal  über  ein  jufammengelegteS  £udf)  leidet  aufjuftojjen, 
bamit  bie  allenfalls  eingefdf)loffene  i'uft  baburdf)  tyerauSfommt. 
2)en  nädfificu  2ag  wirb  bie  SJtarmelabe  mit  einem,  genau  nad) 
ber  (&röjje  be8  (&lafe§  runb  jugefdjnittenen  Rapier,  ba8  in  9Rum 
ober  Spiritus  getaudjt  würbe,  bebcefr,  mit  anberem  boppelt  ju« 
fammengelegtem  Rapiere  f oft  überbunben  unb  an  einem  füllen, 
aber  trodfnen  Ort  aufbema! 

ÜJlan  pflegt  and)  gerne  bic  Wpricofenferne  unter  bie  ÜJ?ör=  - 
melabe  ju  geben,  bemjufolge  »erben  bie  Äerne,  naäjbem  flc 
aufgeflogen,  ben  Üflanbeln  gleia)  gefc^ält  unb  bon  einanber 
gefpalten,  in  einigen  (Jfjlöffeln  uofl  geflärtem  3«^r  gefoajt 
unb  bann,  nadj  bem  93eenbigen  ber  ^ftarmelabe,  unter  biefelbe 
uermi|a)t. 

1540.  9tyntofen=2Rarmelabe  auf  anbere  %tU  2luf  ein 

Sßfunb  (Va  Äilogr.)  rein  abgepufcte  unb  auSgefcrnte  Slpricofen 
rennet  man  s/4  Sßfunb  (370  ©r.)  feingefiofjenen  3ucfer.  ®ie 
Wpricofcn  roerben,  \t  eine  Sage  91pricofen  unb  bann  eine  ßage 
3u(fer,  in  einen  fteinernen  £opf  ober  Sßorjellangefdjirr  gettyan 
unb  fo  20—24  ©tunben  in  ben  ßeHer  gefteflt.    5)ie  tferne 
werben  aufgeflogen ,  gefa^ält  unb  mit  föum  übergoffen.  Sfawft 
Verlauf  ber  20  —  24  ©tunben  fodjt  man  bie  Mpricofen  auf 
etwas  ftarfem  ftoljlenfeuer,  bt§  ber  ©oft  bidlia^t  tft,  bod)  t^t 
ju  bemerfen,  bnfj  wä&rcnb  bem  ßodjen  ber  auffteigenbe  ©c^auttt 
forgfältig  entfernt  werben  mufj.    V*  ©tunbe  borfyer,  tft* 
5lpricofen  bi§  311  oben  angegebenem  ©rabe  eingefodf)t  ftnb,  müiictl 
bie  s2lprico)enferne,  bon  meldjen  ber  3lum  abgegoffen  würbe;  t>a&** 
getfyan  unb  bis  ju  @nbe  mttgefon^t  werben.    UffcrigenS  J^o") 
bann  berfaljrcn,  wie  bei  ber  9Ipricofen*$RarmeIabe  (9?r.  I5 
angegeben  ift. 

1541.  $firfi(fc9)JarmeIaöe  (Marmelade  de  peches)-  jafcc 
üflarmelabe  wirb  ganj  ber  borrjergeljenben  Wpricoien^a*1116 

g(eict)  bct)anbeU. 
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1542.  SRirabefletPSttarnielatlC  (Marmelade  de  mira- 
belles).  3"  2  ^ßfunb  (1  $ilogr.)  gut  gereiften  unb  auägefteintcn 
Eiirabeüen  »erben  1%  $funb  (620  ©r.)  3urfer  geflärt  unb 
jur  flcinen  $erle  (9?r.  1049)  eingcfodu\  £>ic  Mirabellen  wer* 
ben  bann  baju  getfjah  unb  ba§  ©an je  wirb,  unter  anfwltenbcm, 
feftem  2lufrüf)ren,  fo  lange  gefod)t,  bi§  bie  9Jcirabeficn  ganj 
uerfocr)t  fmb,  einen  biden*S8rei  bilben  unb  bie  ^5robe,  wie  bei 
ber  Slpricofen^armclabe  (9fr.  1539)  erlaugt  Ijaben.  $)ie  War* 
mefabc  wirb  bann  in  eine  irbene  ©dniffel  umgefeert  unb  und) 
einigem  5Ibfüfyten  nod)  warm  in  bie  lünmaajgläfcr  eingefüllt. 
Da§  weitere  93erfaljren  bamit  gefc&telji,  wie  e§  bei  ber  9lpricofen= 
OJlarmelabe  (s)ir.  1539)  angezeigt  ift. 

1543«.  @rbkcrcn=9)larmc(abC  (Marmelade  de  fraises). 
^>djön  rote)  au§ferjcnbe  unb  üöflig  reife  ©alberbbecren  werben 
rein  belefen  unb  burd)  ein  feines  Jpaarfieb  getrieben.  3U  «n 
s4$funb  Cfc  £ilogr.)  ßrbbeerenmarf  fommen  2  $funb  (1  Jftfogr.) 
uom  feinften  ©taubjudter ;  beibeä  wirb  einige  rjinburd) 
cicrür)rt,  aBbann  eingefüllt,  mit  in  9tum  getauftem  Rapier 
bebetft,  mit  ^ergamentpapier  überbunben  unb  an  einem  füllen 
aber  trocknen  Orte  aufbewahrt. 

1544.  ^agebuttcn=9)?arinclabc  (Marmelade  de  gratte-cu). 
Die  nufgefdmittenen  unb  gereinigten  Hagebutten  werben  in  einen 
topf  getljan,  mit  frifdjem  SBaffer  befprijjt  unb  brei  bi§  bier 
tage  lang  an  einen  füllen  Ort  geftellt,  bis  fie  ganj  weid) 
unb.  ©ie  werben  nun  burd)  ein  £)aarfieb  geftridjen,  unb  auf 
L  $funb  (J/2  tfifogr.)  oon  folgern  SKatf  wirb  ebenfooiel  %ufax 
(ftr.  1046)  geläutert,  ben  mau  jum  SBrefflauf  (Wr.  1047) 
einfod)t,  ba§  Wlaxt  wirb  baju  getfjan  unb  baS  ©anje,  unter 
unfjaltenbcm,  feftem  9Iufrüfn*en,  fo  langf  gefodjt,  bis  —  wenn 
man  mit  bem  Söffet  buver;  bie  9Jcaffe  fäfjrt  —  ber  ©oben  be§ 
^effelS  -fta^tbar  wirb.  £)ie  Sftarmelabe  wirb  alSbann  in  eine 
irbene  ©d)üffel  umgeleert  unb,  nad)  einigem  $lbfuf)len,  nod) 
warm  in  bie  <5imnad)gläfer  eingefüllt  unb  nadj  9lrt  ber  9lpri* 
cofen*sD(armelabe  jugebunben  unb  aufbewahrt  (ftef)e  9lpricofen* 
Warmelabe.  Wx.  1539.) 

1545.  Äirfdjcn^armdobc  (Mölange).  werben  brei 
^funb  (iVt  tfilogr.)  reife,  öon  ifjren  ©tielen  abgerupfte,  füfje 


Google 


SJon  T^cn  "Blannclabfn. 


565 


Gd)Warjfirfd>en  auSgefteint  unb  mit  1  ^ßfunb  Äilogr.)  rotten 
abgeftreiften  ^o^nnidbeeren  bermifdjt.  9iun  merben  1 */*  ^ßfunb 
(3,4  Äilogr.)  3U(fr?  geläutert  unb  jum  33reitlauf  (9ir.  1047 
unb  1048)  cinaefoetjt,  bie  JHtftni  werben  mit  ben  ^o^annis« 
beeren  baju  getfian,  baS  ©anje  wirb  über  ftarfem  §euer,  unter 
an&altenbcm,  feftem  5lufrüt)ren,  ber  9lpricofen*9ftarmeIabe  glei$, 
gefod&t  unb  bann  mic  biefelbe  eingefüllt  unb  aufberoafjrt  (flc^e 
s?lbricofen«*marmelabe.  9fr.  1539). 

1546*  OrQngCUsaÄOrmClabC  (Marmelade  d'oranges).  ®ie 
größten  unb  faftigfien  Orangen  werben  gewogen  unb  i^rc  ©djale 
mirb  auf  3"t!er  bünn  abgerieben,  —  ben  baburdj  erhaltenen 
Orangen juefer  fatm  tnatt,  »te  es  9ir.  1061  ongejeigt  ifi,  in 
,}Iä|a)d)en  aufbewahren,  —  fte  »erben  bann  bon  aller  <5d)ale 
unb  $aut  febr  forgfäUig  befreit,  btc.  tferne  gletdjfaflS  babon 
genommen  unb  ban.i  in  bünne  Reiben  gcfcfjnitten.  9?un  mirb 
auf  1  $[ut:b  tfilogr.)  Orangen  cbeufobiel  3"der  geläutert 
unb  sunt  Ereitlauf  (Wr.  1047  unb  1048)  eingefodjt,  bie 
Orangen  merben  bajut  getrau,  unb  baS  (SJanje  roirb,  unter 
auljaltenbem,  feftem  Aufrühren,  fo  lange  gefönt,  bis  eS  fid) 
oerbieft.  £a§  Untieferen,  Einfüllen  unb  Wuf6ewabren  gefd)ier)t 
bann  wie  bei  ber  $pricofen*9ttarmeIabe  (9ir.  1539). 

2Jton  fann  biefer  Warmelabe  aud),  und)  ityrem  ($arfocf>en, 
einige  SfjlÖffel  ooll  bon  bem  Orangenjucfer  beifügen. 

1547.  DtÜtten-^OtmcIobC  (Marmelade  de  coins).  5>te 
gut  gereiften  Ouitten  werben  rein  gefdjält  unb  in  falteS  2Baffer 
geworfen,  aus  biefem  merben  fte  in  fodjenbeS  28affer  gelegt  unb 
barin  meid)  gefodjt,  aisbann  auf  ein  grobes  Jpaarfteb  abgefdjüttet 
unb  burcfjgetrieben.    Huf  1  $funb  (1/2  ßilogr.)  bon  foldt)em 
Warfe  wirb  ebenfobiel  3u<*er  geläutert  unb  jum  SBreittouf 
(9?r.  1047)  eingelöst,  bie  burdjgetricbenen  Ouitten  werben  n**11 
baju  gettyan  unb  fo  lange  gefodjt,  Bis  ftet)  bie  Sflarmelabe  t5C^T 
bieft,  bie  aisbann  in  eine  irbene  <5djüffcl  umgeleert  unb  nC^l 
einigem  flbfüljlen  noeb,  warm  in  btc  baju  beftimmten  etamdw5* 
gläfer  eingefüllt  wirb  (ftffce  9lürtcofen*ÜKarmelabe. 
1539). 
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1548»  ©im'SWttrmcIobC  (Marmelade  de  poires)  unb 

1549.  ^Ce^lfel  -  ET2armelabe  (Marmelade  de  pommes). 
•SMefe  beiben  2ftarmelaben  werben  in  allem  bcr  oorljcrgerjenben 
Ouitten*9Jcarme(abe  (9cr.  1547}  glcidj  befjanbelt. 

c)  3n  öramttmein  ober  SBcingeift  aufbewahrte  $tüa)tt. 

1550.  Ifirfdjeu  tn  &einfleift  (Cerises  ä  l'eaa  de  vie). 
3)ie  größten  unb  fd^önften  8cf>war$firfa)en  werben,  nacr)bem  ifvre 
©tiele  jur  ftälfte  abgefefmittcu  ftnb,  in  faltcm  2öaffer  gemäßen 
unb  in  bic  für  fte  beftimmten  (?inmadjgläicr  eingefüllt,  unb  in  ein 
jebc§  (&la§  fommt  ein  Stürf  ganjer  3immt  unb  einige  ©eroürj* 
netten.  <5ic  werben  bann  mit  gutem  ftranjbranntmein  ober 
SCßeingeift  begoffen,  fo  bafc  bie  $rud)t  gut  baoon  beberft  ift,  bie 
(Släfer  werben  gut  jugebunben  unb,  ungefähr  oier  üöodjen  fang 
in  eine  warme  €>tube  rufjig  fnngejieflr.  9todj  Verlauf  biefer 
3eit  maerjt  man  bie  ©läfer  mieber  auf,  giefct  ben  SQßcingcift  ober 
^Branntwein  baoon  unb  öermifdjt  benfefben  mit  feingeftofeenem 
^affinabejuder,  —  man  rennet  auf  einen  ©erjoWen  ßiter) 
12  —  15  2ot$  (circa  200  ®r.)  Sucfer,  —  fobalb  ber  3ucfer 
oergangen  ift,  wirb  ber  SBeingeift  mcrjreremal  burd)  einen  ftils 
trirfaef  (fiefje  2öein*©elöe.  Wr.  1286)  gefeilt,  bis  berfelbe 
ganj  flar  unb  hell  ift,  er  wirb  nun  über  bie  in  ben  ÖJIäfem 
äurücfgebliebenen  ffirfajen  gegoffen,  bie  aisbann  mit  einem  guten 
$orfftoj)fen  Oerftopft,  nochmals  mit  einer  93lafe  überbunben  unb 
an  einen  füllen  Ort  aufbewahrt  werben.  9tod)  Verlauf  oon 
jwei  53Zonaten  fann  man  bie  Äirfrf>en  in  ©ebrnueh  nehmen. 

93emerft  mufj  noch  werben,  bajs  bei  biefem  Eingemachten 
bie  ftrüchte  immer  ooHfommen  oon  ihrer  Qrlüffigfeit  überfpült 
unb  bafc  bie  ©läfer  fo  angefüllt  fein  müffen,  bafj  ber  6topfen 
feft  aufftyt. 

1551.  Styricofen  in  SBcingeift  (Apricots  k  l'eau  de 

vie).  $ie  jwar  reifen,  aber  boef)  noch  feften  Slpricofen  werben 
mit  einem  trorfncit  Sud)  übgemiföt  mit  einer  sJiabcI  me|rtW 
mal  burchftodjen,  in  faltc§.  SOßatfer  geworfen  unb  jutn  freuer 
gefefct,  fo  bafc  ba§  2öaffcr  nur,  fodjenb  •  ^eiü  »üb.   $>ie  flpti* 
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cofen  werben  öfters  leicht  bewegt  unb  unterfudjt,  ob  fie  fiel) 
weidt)  anfüllen  Iaffen ;  fobalb  biefeS  nun  bei  ber  einen  ober  ber 
anberen  eingetreten  ift,  wirb  ftc  fogleidt)  in  falteS  SBaffer  gelegt. 
£at  man  nun  jwölf  Slpricofcn,  fo  wirb  V*  $funb  (250  ©r.) 
3ucfer  geläutert  (9lr.  1046),  bie  abgefdjütteten  9lbricofen  werben 
baju  getrau  unb  einmal  aufgefaßt,  ba§  Öanje  wirb  bann  in 
eine  irbene  Sd)üffel  umgeleert,  mit  einem  %uty  bebeeft  unb 
falt  gefteflt.  $en  nächften  Jag  wirb  ber  3uder  abgegoffen,  $um 
SBreittauf  (Mr.  1047)  eingefod)t  unb  bann  fodfoenb  heifj  über 
bie  Slpricofcn  gcfdjüttet,  biefeS  wirb  ben  nächften  Jag  nochmals 
wieberholt.  Mach  bem  9lbfüt)len  beS  legten  WuffochenS  werben 
bie  ^l^ricofcn  ber)utfam  au§  ihrem  $udtx  in  bie  (Sinmachgläfer 
gelegt,  ber  3utfo  tDtrb  mit  ebenfobiel  gutem  f^rTanjbrannttuein 
ober  SBeingeift  bermifcht,  burd)  einen  f^iltrirfad  gefeilt,  unb 
bie  (Släfer  werben  bamit  angefüllt,  barauf  5ugcfiobft,  jugebunben 
unb  an  einem  füllen  Ort  aufbewahrt  (f.  #irfd)en  in  SB  ein* 
geifl.  3fc.  1550). 

Mad)  Serlauf  bon  fech§  Hfl  acht  2öod)en  fönnen  fie  Oerbraua^t 
werben. 

1552.  <ßfirftdje  in  Söcmgeift  (Peches  ä  iw  de  vie). 

ISDte  reifen,  aber  ftdj  nod)  feft  anfühlcnben  ^ftrfidje  werben, 
naa^bfm  ftc  mit  einem  trocknen  Judjc  abgew  if  d)t  finb,  mehrere* 
mal  mit  einer  Mabel  burdjftodjen  unb  in  falte§  SBaffer  gelegt. 
Wun  wirb  ju  10-12  $firfid)en  V9  $funb  (250  ©r.)  Suda 
geflärt  (?Rr.  1046),  bie  auS  bem  2Baj|er  genommenen  $firftd)e 
werben  r)injugctl)an  unb  barin  fct>r  üorfidjtig  weichgefocht  fobalb 
fidt)  ber  eine  ober  ber  anbere  weich  anfühlt,  wirb  er  mit  bem 
•Schaumlöffel  herausgenommen  unb  in  ein  irbeneS  ©efchirr  gelegte 
ber  3»'dcr  wirb  noch        Sunt  ftaben  (9er.  1048)  eingefocf>t 
unb  bann  focqenb  h?ij$  über  bie  ^ßfirfiche  gegoffen,  bie  man  t*11* 
einem  Judje  bebeclt  unb  über  Macht  falt  fteflt.    3>n  näcffT^J1 
Jag  werben  bie  ^firfidje  auS  ihrem  3U(ftr  in  bie  jum  Ätif-0 
bewahren  beftimmten  ©läfcr  gelegt,  ber  Qwier  wirb  mit  c^c1^ 
fooiel  SSeingeift  ober  gutem  Franzbranntwein  bermifcht,  btffw 
einen  ftiltrirfad  bafftrt  unb  bann  über  bie  ^firfiaje  gegoffen.  <&a* 
3uflopfen,  Ueberbinben  unb  tfuf&eWühren  geflieht,  wie  eS  bei  t»c* 
ITirfchen  angezeigt  ift  (flel}c  Rirfdt)en  in  SBcingeifi.  Mr.  \55°>' 
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1553.  ^CtneclttUbCn  tll  SBciltflCift  (Reineclaudes  ä  l'eau 
de  vie).  $)ie  gröfjten,  fid)  nod)  feft  anfüf)lenben  föeinertauben 
oon  frönet  grüner  ftarbe  merben,  nadjbcm  ifyre  Stiele  uir  §älftc 
abgefcfynitten  finb,  überaß  mit  einer  92abel  burdjftocfyen  unb  in 
folteS  SOBaffer  gelegt,  mit  biefem  SBaffer  werben  fte  jum  fteuer 
gefegt  unb  oon  3eit  ju  3*ü  umgemenbet.  <5obalb  ba§  Söaffer 
anfängt  Ijeijj  ju  merben,  legt  man  bie  Üteineclauben  in  anbere§ 
faltet  SSßnffer,  überftreut  fie  mit  einer  Ipanb  Doli  ©afy  unb  läfjt 
fte  jugebeeft  über  Wadjt  an  einem  füllen  Orte  ftcfycn.  ©en 
näd)ften  Xag  merben  fic  mit  bemfetben  SGßaffcr  in  einem  fuüfernen, 
unoerjinnten  ©efdjirr  jum  $euer  gefegt,  fo  bajj  e§  ftarf  fycijj  roer* 
ben  fann.  Sn  biefem  3uflanbe  läjjt  man  bie  Sieincclaubcn  fo  lange 
fielen,  bi§  fic  fd)ön  grün  auSfefjen  unb  an  bie  Oberflädjc  be§ 
ÖkfferS  aufzeigen,  roa§  immer  2  — 2\'2  Stunbcn  bauern  fann. 
Sie  merben  atSbaira  meljreremal  in  fattem  SBaffer  abgefüllt  unb 
nun  ^Ibtrocfnen  auf  ein  reine§  gelegt.    9lun  ttrirb  bie 

£>älfte  foöiet  3ucf«,  a^  bi«  Äcincctauben  an  (Betuidjt  betragen, 
geflärt  unb  jum  SBreitfouf  (9lr.  1047  unb  1048)  eingefaßt, 
ber  bann  nad)  einigem  9lbfüf)Ien  über  bie  in  eine  ©djüffel  ge= 
legten  3ftetneclauben  gefdjüttet  mirb,  bie  man  mit  einem  Üudjc 
bebeeft  unb  über  9cad)t  an  einem  füllen  Ort  aufberoafjrt.  ^)en 
nädjften  %a%  mirb  ber  3u&r  abgefeilt,  }um  ftcuer  gefegt,  unb 
nad)  feinem  SJbfdjäumen  merben  bie  Seinedauben  barin  einmal 
aufgefodjt,  ba§  ©anje  mirb  bann  in  ein  irbeneä  ©efa^irr  um= 
geleert,  mit  einem  £ud)e  bebeeft  unb  falt  gefteöt.  "Sen  jmeiten 
unb  britten  5tag  mirb  baffelbe  Sßerfafjren  mteberfjolt,  fobajj  ber 
3ucfer  beim  legten  ßod&en  ben  ©rab  ,§ut  $erlc  (Wr.  1049) 
erreicht  f>at,  nadj  einigem  Wüllen  mirb  er  mit  cbenfoüiel  gutem 
^ranjbranntmetn  ober  SCßeingeift  uermifdjt,  burdt)  einen  giltrirfad 
filtrirt  unb  über  bie  in  bie  ©läfer  gelegten  Uteineclaubcn  gegoffen, 
bie  bann  jugeftopft,  jugebunben,  aufbemaf)rt  unb  in  (Sebraud) 
genommen  merben,  mie  e§  bei  ben  ßirfdjen  ber  $att  ift  (ftetye 
fftrfajen  in  Söeingeift.  1550). 

5)ie  9Jcirabeflen,  3tt>etf<$en  unb  Pflaumen  in  Söcingcift  merben 
auf  oben  angejeigte  9Irt  bezaubert.  Uebrigen§  fönnen  alle  in 
3ucler  eingemachten  grüßte  in  SBeingeift  ober  in  OtauiäDttmid* 
mein  aufberaatjrt  merben;  bemjufolge  mirb  ber  ©nruj)  öon  ber 
fa>n  böflig  jubereiteten  ftrud>t  (fielje  Sibfdjnitt:  $n  3ucfer  ein« 
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gemadjtc  $rüdjte)  abgefdjüttet,  unb  bie  Grncfjt  toirb  bann 
mit  bcm  nötigen  SGBeingeift  ober  ftranjbranntmein,  ber  mit  bcm 
britten  oon  bem  abgefeilten  ©ürupe  öermifdjt  mürbe, 

übergoffen.  ®a3  3uftopfcn,  Ueberbinben  unb  Aufbewahren  ge= 
f<$ie$t  wie  bei  ben  £irfa>n  in  SBeingeifl  (Wr.  1550). 


d)  3tt  ?(afdjen  aufbema^rtcg  Cbft. 

1554.  $irfd)ctt  in  2)nnft  ßcfodjt  (Cerises  aa  bain-marie). 
*E)ie  fdjönftcn,  oöflig  gereiften,  aber  bodj  nodj  feften  tftrfdjen, 
bie  forgfältig  burd)gefer)en  finb,  bafj  fid)  feine  geplagten  ober 
angeftojjcnen  barunter  befinben,  werben  in  Qrlafd)en,  bie  mit  einem 
weiten  Spalfe  oerfeljen  finb,  ganj  ooll  eingefüllt,  wobei  man  bie 
glafdje  mebreremal  über  ein  jufammengelegtc§  £udf)  leidet  auf* 
ftöjjt.  3)ie  ftlafd)en  werben  fogteid)  mit  ber  beften  ©orte  #orf* 
ftopfen,  bie  feft  einjujmängen  finb,  üerflopft  unb  mit  ©inbfaben 
überbunben.  Audj  fann  man  ftatt  ber  ©topfen  9iinb§blafe  neb* 
men,  bie  Dörfer  in  lauem  SBaffer  gelegen  bot/  unb  bamit  feft 
bie  Oeffnung  ber  fSffaföen  überjuerjen  unb  mit  SBinbfaben  Oer* 
roabren.    ©et)r  jroecfmäfeig  ift  e§,  wenn  —  unmittelbar  über 
ben  grüßten  —  ber  £>al§  ber  ftlafdjen  mit  Setnwanb  über* 
bunben  wirb  unb  man  barauf  erft  bie  SttnbSblafe  (9tinb§)d)Iunb) 
ober  aud)  ^ergamentpapier  gibt.    3n  biefem  $afl  bcljnt  unb 
öerbünnt  fid)  bie  93lafe  nid&t.'Wun  wirb  eine  jebe  einzelne  fttafd)c 
mit  grober  Scinwanb  umwirlett  unb  in  einen  tiefen  tfeffel  geftettt ; 
ber  jwifa^en  ben  glafa^en  ftd)  bilbenbe  teere  SRaum  wirb  tritt 
£eu  au§geftopft,  unb  ber  Reffet  wirb  mit  faltem  SBaffer  ang** 
füüt,  fo  bafj  bie  ftrafdjen  bi§  am  £al§  im  SBaffer  ftcfym.  <£>a® 
©anje  wirb  jejjt  genau  jugebedt,  auf  ftarfe§  Qfeuer  gefegt,  tri' 3 
Äoa^en  gebraut  unb  25  Minuten  Iangfom  fortgefoajt,  bann  xoxX^ 
ber  ßeffel  oom  Qfcucr  gehoben  unb  bie  SXafd^cti  oon  ba  an 
eine  Sßiertelftunbc  barin  ftefjen  gelaffen  unb  ebenfalls  5^9et>C  c4 
Wadj  «erlauf  biefer  3eit  ftettt  man  bie  gJaf^en  in  ein  ant>eectx 
©efd&irr,  bamit  ba§  in  ber  Seinwanb  befinblidje  Saffer  a^U]nfi, 
fann.   9iadj  bem  gänjlia^en  Wüllen  werben  fie  au§  ber    .  *  m 
wanb  genommen,  am  ^orf [topfen  gut  oerpid)t  unb  an  cl 
füllen,  aber  troclenen  Ort  aufbewahrt,  in  welker  3eit  ttiatX 
glafdjen  oon  3«t  ju  3eit  umwenben  mufj. 
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33on  ber  glüdlidjen  2Bafjl  bcr  f^rüc^te ,  bajj  biefelben  reif, 
ober  aud)  troefen  unb  fonft  ganj  gefunb  finb,  fomie  öon  bem 
forgfältigen  Sßerfbpfen  bcr  fytafd;en,  fyängt  ba§  (Seiingen  biefeS 
93erfar)ren§  ab. 

1555.  SRirnuellcn  in  glafdjen, 
1556*  Manntäkercu  in  ftlnfdicn, 

1557.  Himbeeren  in  glafdjcn  unb 

1558.  $eibclbeeren  in  glatten  werben  auf  biefelbe  2öeife 
tote  bie  Äirfdjen  (9?r.  1554)  bereitet  unb  bie  öerfd)ifbenen  93eeten 
muffen  öon  ifnren  Stielen  rein  abgerupft  werben. 

93ei  ben  Mirabellen  ift  e§  ferjr  an$uratljen,  bafj  man,  etma 
eine  fjalbc  Obertaffe  öoH  falte§  SBoffer  in  bie  ftlafdje  9^.  (£§ 
Wirb  baburef)  ba3  SBraunwerben  ber  oberen  Obftlage  öerljüibert. 

1559.  Styricofcn  in  ftlafdjen, 

1560.  9ftrfi4e  in  glafrticn, 

1561.  BtoetfaVn  in  g(afa)cn  unb 

1562.  93imen  in  glnf^cn.  hierbei  Wirb  baffclbe  Sßerfarjren 
wie  bei  ben  $irfd)cn  (9^r.  1554)  beibehalten,  bodj  ift  e§  beffer, 
Wenn  man  biefe  ftrüdjte  fdjalt ,  Don  einanber  fpaltct  unb  bic 
$ernc  baöon  nimmt. 

e)  jßon  ben  ©eutüfen  unb  ^yl eif cfjcn,  in  fjermcitfa)  oer = 
fdjlaffenen  Südjfen  aufbewahrt. 

1563.  So  einfad)  an  unb  für  fiel)  ba§  Wufbewafjren  öon 
(Semüfen  unb  gleifdjfpeifen  in  luftleeren  (Ijermetifd)  oerfdjloffenen) 
S3üd)fen  ift,  fo  fjängt  bod)  ba§  ©elingen  öon  ber  nötigen  2Babl 
ber  aufjubemaljrcnben  ©egenflänbc  ab.  ^ie  ©emüfe  muffen  jwar 
öoHfommen  reif,  akr  burd)au§  nid)t  überreif  fein,  auef)  fönnen 
biefelbcn  fjicrju  nid)t  frifdj  genug  öcrarbeitet  werben  unb  müffen, 
wo  möglid),  an  einem  troefenen  Morgen  gepflütft  ober  gebrochen 
roorben  fein.  Sn  einem  Ijeijjen  unb  troefenen  Sommer  fönnen 
alle  (SJegenftänbc  eine  Söiertelftunbe  langer  fodjen,  al§  wie  in 
einem  feudjtcn  Sommer. 
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©ie  ganje  Arbeit  mufe  fdntefl,  ein§  in§  anbere  greifenb, 
unb  mit  großer  SReinlidjfcit  ooflenbet  toerb««,  bamit,  namentlid) 
an  l)eifjen  £agen,  f\a)  fein  ©ärftoff  enttoitfeln  fann. 

3um  9lufberoar)ren  eignen  fidj  am  beften  SBled&büdjfen  öon 
(Snlinberform ,  bie  oben  offen  finb  unb  beren  3)edel,  nadjbem 
bie  SBüd^fen  gefüllt  finb,  oom  «Spengler  gut  üerlötljet  werben. 
5Radj  bem  93erlötb,en  ber  93üd)fen  fommen  biefelben  in  ein  paffen* 
be§  ©efäfc  $u  fte&en,  ba§  mit  fo  oiel  foltern  SBaffer  angefüllt 
toirb,  bafc  bie  8üd)fen  üotlfommen  unter  SBaffer  fterjen.  Sollten 
an  bet  einen  ober  anbeten  SBüdjfe  Suftbfafen  aufzeigen,  fo  ift 
bie8  ber  ftd^erfte  58eroei§,  bafj  biefclbe  ma)t  gut  berfd>Toffen  ift. 
SMe  SBüd^fe  mufj  beSroegen  herausgenommen,  gehörig  unterfudjt 
unb,  loo  bie  Oeffnung  ftdj  beftnbet,  nodjmalS  genau  berlöttjet 
werben;  ber  Äeffel  wirb  bann  mit  feinem  Siedet  bebedt,  aufs 
treuer  geftellt  unb  in§  #od)en  gebraut;  nadj  bem  nötigen  $odjen 
wirb  ber  tfeffel  fammt  ben  9Büd)fcn  unb  bem  Sßafjer  jurüdge* 
ftettt  unb  gänslidj  erralten  gelaffen.  2ttan  nimmt  nun  bie  33üd)fen 
r)erau§,  trodnet  fte  mit  einem  2ua>  ab  unb  bema^rt  fte  an 
einem  füllen  Orte. 

3umCeffnen  ber93ü$fen  bebient  man  fid)  am  beften  eines 
eigen?  fu'erju  beftimmten  3nftrumente3,  ba§  man  bei  jebem  guten 
*D?efferfd)tniebe  ju  faufen  befommt,  womit  man  ben  3)edel  ber 
53üd)fen  leidjt  burdjfdjneibcn  fann,  märjrenb  beim  ?luflölr)cn  nid)t 
ju  bermeiben  ift,  bafj  öon  bem  gefdjmoljenen  Sott)  in  ba§  innere 
ber  93ücb,fe  bringt  unb  auf  biefe  SScife  bem  3nlMte  cmen  unan* 
genehmen  (£oIopr)onium*©efd)marf  mitteilt. 

■ 

5>ie  jmedmä&tgfie  ©röfje  einer  S3üd)fe  ift,  wenn  biefelbe  ^toev 
granffurter  ©poppen  (1  Siter)  enthält,   $)ie  99lcd)büd>fen  au 
©epgel,  i$i\tyn  unb  fonftigem  ftleifdje  müffen  nadb,  ber  <&*&^e 
beS  aufjubema^renben  ©egenftanbe§  gemalt  »erben,  barmt  1» 
wenig  wie  möglidj  leerer  SRaum  in  ber  SBüdjfe  übrig  blei&t- 

1564.  ©rfinc  (Mfen  in  33üd)fett  cktöemadjt,  W"|cf^e^ 

4  ©poppen  (2  Siter)  frifd)  gebrodjene  auSgefernte  grüne  }^  n 
werben  mit  1  Sotb,  (15  ©r.)  auSgetoffener  Butter,  V,  ^°^P^m 
0/4  Siter)  reinem  2Bajfer  unb  einem  Teelöffel  ooH  ^0*?£aZt, 
3uder  in  eine,  roo  möglid)  frifdt)  oerjtnnre  gnfferoHe  9C t\eY^t 


O««"    l»   eine,    iuu    iiumuui    |iHu;    vfijuniu.    «.u||*iuu».     v  rftCttt 

mit  einem  fefifdr)Iief?enben  $edc!  jngeberit  unb  auf  f<$U*W 


Digitized  by  Google 


572 


©cmüje  in  5B(e$bü<^en. 


treuer,  o^nc  tucitcrc  3utt}aten,  gargebämpft,  unter  öfterem  Um« 
fd)»ingen. 

3bk  ßrbfen  werben  bann  umgeleert  unb  nad)  einigem  %b* 
füllen  in  bie  betreffenben  Söüd^fen  mit  bem  fidj  borfinbenbert 
<5afte  eingefüllt,  bie  bann  fogleidj  berlötljet  unb  eine  ©tunbe 
lang  gefod)t  »erben  (f.  9ir.  1563). 

SBeim  6infütten  ber  <£rbfen  in  bie  33üdt>fe  mufe  biefelbe 
meljreremal  aufgefto&en  »erben,  »etcfycS  beredt,  bafj  ftd)  bie 
©rbfen  feft  auf  einanber  legen. 

1565.  <8lMt  ©oljnctt  in  93üdjfett.  Ungefähr  bretyunbett 
frifdj  gebrodjene,  jarte  Sonnen,  »obon  bie  grüben  abgezogen 
finb,  »erben  feingefdjnitteu  unb  in  eine  paffenbe  (»o  mögltdj 
frifd)  berjinntc)  ßafferofle  getljan,  beren  S3oben  mit  einem  ßfjlöffel 
boü  3uder  unb  8  £otl)  (120  för.)  frifdjer  Butter  belegt  ift. 
$ie  (£afferofle  »ivb  nun  mit  einem  feftfdjliejjcuben  1S)edel  bebedt, 
auf  fd)»ad)e§  Qfeuer  gefteHt,  unb  bie  Sonnen  gargebämpft,  tn 
raeldjer  $eit  man  biefelben  mcr)reremal  burdjeinanber  mifdjt, 
bamit  fte  gleidjmäjjig  »cid)  »erben.  9JJan  teert  al§banu  bie 
93or)nen  um,  füllt  fte  in  bie  betreffenben  93üd)fen  mit  iljrem 
<5afte,  fo  feft  al3  mögüd)  ein,  bie  93üd)fen  »erben  fogleidj  ber* 
löttjet  unb  lJ/-i  ©tunbe  lang  gefod)t  (f.  bie  ^öemerfungen  bar* 
über  flr.  1563). 

1566.  gjjargrf  in  5öiiö)fen.  ftrifd)  geftoct/ene  unb  »o  möglidj 
bide  «Spargel,  »obon  bie  fleinen  anfifcenben  93lättdjen  nbge* 
ubmmcn  finb,  »erben  rein  gefdjabt,  in  paffenbe  ©ebnnbe  j\u- 
jammengebunben  unb  8  Minuten  lang  in  fd)»acr>em  <5alj»affer 
abgefodjt,  bann  auf  ein  5tud)  gelegt  unb  ber  93inbfabcn  babon 
entfernt.  1£)ic  ©bargein  »erben  nun  nad;  ber  £)öbe  ber  33üd)je 
glcid)  augefd&nitten  unb  mit  ben  Äöpfen  nadj  Dem  95oben  t>in, 
eine  an  bie  anbere,  gebrängt  in  bie  93üd)fe  geftellt,  ba§  ÜBaffer, 
»orin  bie  ©bargein  gefodjt  »urben,  baju  gejd)üttet,  biefelbe 
»irb  bann  berlötfjer,  unb  eine  fyalbe  ©tunbc  lang  gefodjt. 

1567.  ^ßflüdf ^arflel  in  23Üd)fcn.  9tod)bem  bou  ben  ©pargeln 
bie  baran  feftfifcenben  fdjuppenäfjnlidjen  93lättd)en  abgenommen 
finb,  »erben  fie  rein  gefd)abt  unb  bom  £opf  ab  in  %  3oH 
(l1/*  Gton.)  lange  Stüde  gefdjnitten,  fo»eit  biefelben  nämli<§ 
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meid)  unb  jart  fmb;  bie  Äötofdjen  »erben  befonberS  getf)an. 
SQftttlerroeile  mufj  ein  Icicfjt  gefallenes  Sßaffer  jum  fteuer  gefegt 
werben,  rocnn  fo!d)eS  fod)t,  fommen  bie  reingcmafdjenen  ©öargel* 
ftüctdjen  baju ,  nad)  8  Minuten  langem  $od)en  merben  bie 
©pargelföpfd)en  gleichfalls  baju  gettyan,  man  Iäjjt  nun  9llleS 
jufammcn  nod)  2  —  3  dünnten  lang  fodjcn  unb  fdt)üttet  bie 
©pargeln  auf  ein  £aarfieb  ab  unb  läfet  fie  redjt  abtrotfnen.  9luf 
2  ©poppen  (1  Öiter)  foldjcr  abgetönter  ©pargeln,  »erben  in 
einer  jiemlirf)  breiten  Safferolle  ungefähr  2  ßotr)  (30  ©r.)  Butter 
jergetjen  geladen,  bie  ©pargeln  baju  getlmn,  mefjreremal  um« 
gcfdjmenft,  bann  fogleidj  in  bie  betreffenben  93ücr)fcn  eingefüllt 
unb  10  Minuten  laug  gcfodjt.  (<$>aS  3ulötljen,  J?od)cn  unb 
9Iufbcmaf)rcn  gefdu'efjt,  roie  foldjcS  9er.  1563  angezeigt  ift). 

1568*  ^lumcnfobl  in  23iid)fcn.  £>ierju  toirb  rein  belegener, 
fc)tgcfd)loffencr  53lumenfof)l  in  f leine  9tofen  jertfjeilt,  in  ©al,y 
maffer  einmal  aufgefaßt,  bann  auf  ein  Xudfj  juin  Slbtrocfncn  ■ 
gelegt,  in  bie  33üd)fen  gefüllt,  mit  ctmaS  frifdjer  ©utter  belegt, 
unb  baS  nötfjige  SBaffcr,  morin  ber  SBlumcnfoljl  gefodjt  mürbe, 
baju  gegoffen,  bie  Sßüc^fcn  bevlötfjct  unb  eine  ^albe  ©tunbe 
gefod)t.  ©icf>e  aud^  Kr.  1563.) 

1569.  9UHf4>0(fen  in  ©it^fen.  93on  ungefähr  jroölf  großen 
unb  flcifdjigen  Wrtifdjoden  merben  bie  33öben  —  aud)  Ääfc  gc* 
nannt  —  Don  aüen  SBlättern  unb  bem  ©amen  gereinigt,  bann 
in  fodjcnbeS,  Ieid)t  gefallenes  SBaffer  getrau  unb  einigemal  auf* 
gefodjt.  Tic  Slrtifdjorfenböbcn  merben  nlSbann  mit  bem  ©djattm* 
löffei  herausgenommen,  jum  Mbtrodncn  auf  ein  $ud)  gelegt  uu& 
fogleidj  mit  1  Sotl)  (15  ©r.)  frifdjer  Suttcr  in  bie  93üd)fe  ein«1 
gefüllt,  biefelbe  mirb  oerlötljet  unb  eine  ©tunbe  lang  gefodjt. 

1570.  ©aucrampfer  in  SBÜ^jcn.  Ter  ©auerampfer  toi*b 
rein  belefcn,  gemafdjen,  in  oielem  fodjenbem  2Baffer  einmal  auf* 
gefodjt,  auf  ein  £>aarficb  abgcfdjüttct,  ausgepreßt  unb  in  5öücr)fcn 
feft  eingebrüdt,  bie  bann  bebedt,  Derlöt^et  unb  V*  ©tunbe  Öc* 
focr)t  merben. 

1571.  (Snbtoien, 

1572.  Saüifl  unb 

1573.  ©Jlinat  in  $Ü(f> fctl  merben  auf  biefelbe  SGßcife  ^bereitet- 
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1574»  Silomaten  (Ißarabicsätfel)  in  SBüdjfen.  2)ie  oöHig 

reifen  unb  fcfyön  rotf>  auSfeljenben  Silomaten  merben  in  ifyrer 
Witte  bon  einanber  gefdjnitten,  bie  #erne  unb  ba§  SBäfferige 
baoon  entfernt,  in  einer  frifd)  oerjinnten  ßufferofle  eine  (Btunbe 
lang  gebämpft,  bann  burd)  ein  £>aarfteb  geftridjen.  $)aS  $)urdj* 
gcftrid)ene  mirb  bann  nochmals  mit  jmei  (Sftlöffeln  öofl  9ftabeira* 
©ein,  unter  anlialtenbem,  feftem  Wufrüfjren,  fo  lange  gefönt,  bis 
öaffelbe  einen  jtemlid)  biclen  99rei  gibt,  ber  bann  in  bie  93üdjfen 
eingefüllt,  berlötfyet  unb  Vi  ©tunbe  gefönt  mirb. 

1575.  Trüffeln  in  93ü*fen.  griffe,  fi$  feft  anfütyenbe 
Trüffeln  bon  gutem  ÖJerudje  merben  rein  gefd;ält,  nochmals  Trüffel 
für  irüffel  burebgegongen,  ob  ftd)  fein  ©anb  ober  fonft  Unreines 
baran  befinbet,  in  bie  93üd)fen  eingefüllt,  mit  einem  Gcfjlöffel  Doli 
IRabeiraroetn  begoffen,  bie  99üd)fen  merben  bann  bcrlotr)et  unb 
9"*fc  ©tunbe  gefodjt. 

1576*  ^Qlltptönong  in  Säftfem  9Kan  nimmt  r)icrju  mo 
möglich  nur  bie  Keinen,  noaj  gefajloffen  unb  ftd)  feft  anfüljlenben 
(SfjampignonS,  bie  rein  betefen  unb  in  faltem  2Baffer  gemafcfyen 
merben.  2öäl)renb  biefer  3eit  mirb  eine  frifc!)  berginnte  (Soffcrolle 
mit  leicht  gefallenem  SCBaffer  auf  ftarfeS  fteuer  gefegt,  fobalb 
foldjeS  fodjt,  merben  bie  Champignons  t)inju  getfyan,  einmal 
aufgefodjt,  fogleid)  abgefcfyüttet  unb  auf  ein  Stud)  jum  9lbtrocfnen 
gelegt;  fie  merben  bann  jicmlict)  feft  in  bie  95üd)fen  eingepreßt, 
mit  einem  ©tücfdjen  SButter  belegt,  berlötfjet  unb  2  Stunben  gefodjt. 

1577.  ^db^ll^n  in  SBÜdjfeiU  £tc  jungen,  böllig  auSge* 
madjfenen  unb  feijr  frifajen  $elbf)ülmer  werben,  nacfybem  fie  ge* 
rupft,  ausgenommen,  flammtrt  unb  breffirt  ftnb  (fiebc  Einleitung 
bie  ©raten^reffur)  mit  ©peefbarben  überbunben,  in  eine 
(SafferoHc  gelegt,  leidet  gefaljen,  mit  fo  Diel  flarer  SButter  ober 
gutem  SBratenfett  begoffen,  baß  baS  ftelbljulm  gan3  bamit  bebeeft 
ift  unb  auf  ftarfem  ftfeuer  ^att>  gargebraten,  baS  $elbf;ul)n  mirb 
nun  aufbreffirt  unb  mit  fammt  bem  ftett  in  bie  paffenbe  SBüdjfe 
get^an,  bicfelbe  berlötfjet  unb  l1/«  ©tunbe  gefodjt. 

1578.  ©djncjjfen  in  Siidrfcn  merben  in  Mem  mie  bie 
Selbbübner  (ttr  1577)  bebanbelt,  nur  mit  bem  ilnterfd&iebe,  baß 
fie  ni$t  ausgenommen  merben  unb  2  ©tunben  fodjcn  müffen. 
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1579.  Sodjteln  in  iöiidjidl.  üftan  nimmt  immer  fe$S 
bis  adjt  9ß?ad)teln  in  eine  58üd)fe.  Sie  werben  gerupft,  ausge- 
nommen, rein  flammirt  unb  in  Ijefler  93utter  auf  ftarfem  Breuer 
Ijalb  gargebraten;  bann  mit  fainmt  bem  fytt  eingefüllt,  bebedt, 
Derlött)et  unb  s4  ©tunben  gefönt. 

1580.  Verdien  in  Söiidjfctl.  9*acf)bcm  bie  Serben  gerupft 
finb,  werben  fie  in  einer  flogen  Safferolle  leidjt  gefallen,  mit 
ljefler  Söutter  begoffen,  auf  ftarfem  $?euer  gargebraten,  bann  in 
eine  paffenbe  93üd)fc  gefüllt,  bie  bebeeft,  üerlötf)ct  unb  brei  SSiertet- 
ftunben  gefoajt  wirb. 

1581.  3unflC  £>ülnter  in  ©ndjfcn  »erben  ttrie  bie  gelb« 
f)üt)ner  (Wr.  1577)  befanbelt. 

1582.  Hajmun  in  SÜdjfcn.  @in  fc&öner,  gut  gemäfteter 
Kapaun  mirb  flammirt,  rein  ausgenommen  unb  auSgebeint  (ftetje 
(55 a l antin e  öon  ÜEBelfcr).  9fr.  574),  er  wirb  bann  in  eine 
gefällige  f5form  gebracht,  mit  ©pedbarben  überbunben,  leidet  ge- 
faljen  unb  in  einer  paffenben  ßafferoüe,  auf  ftarfem  fteucr,  mit 
ber  nötigen  93utter  (fielje  ftelbpbner.  <Rr.  1577)  l)aIB  gar- 
gebraten, alSbann  mit  fammt  bem  fytt  in  bie  paffenbe  Südjfe 
gefüllt,  bie  nun  »erlöset  unb  l1/*  ©tunbe  gefönt  mirb. 

1583.  mm  ober  3nbian  in  33ü*fen.  Sin  fd&öner  2öeifd> 

mirb  flammirt,  ausgenommen  unb  auSgebeint  (fielje  ©alantine 
t»on  ÜBelfd).  9ir.  574),  in  eine  gefällige  9form  gebraut,  mit 
©pedbarben  überbunben,  leidet  gefallen  unb  mit  ber  nötigen 
SButter  in  einer  ßafferoHe  fet>r  öorfidjtig  f>alb  gargebraten  eä 
wirb  nun  ber  SBelfdj  mit  fammt  feinem  QFctt  in  bic  pafiertot 
93ü$fe  getfjan,  biefelbe  öerlötfyet  unb  2  ©tunben  gelocht.  ©» 
großer,  üöllig  auSgemadtfener  Söelfdj  fann  audj  2  V«  —  3  ©tunben 
fo$cn. 

©aS  Anbraten  auf  ftarfem  fteuer  bejmeeft,  bafe  b*c  &u  ™T 
tenben  (Segenftänbe  feinen  ©aft  jieljen  fönnen,  beSroegen  if»  ™o  V 
menbig,  bafj  barauf  Diel  Slufmerffamfeit  bermenbet  xo\rt>,  £a™V 
baS  Steift  gleid&mäfcig  an  allen  (Seiten  gebraten  toirb  uno 
eine  blafjgelbc  ftarbe  befommt.  f  w 

ÖJröfcere  ©tüde  &Ieif<r>,  wie  üom  §irf<$,  Ockfen        J-  ^ 
muffen  auSgebeint  unb  filetmeife  augefdjnitten  werbe«  ; 

Digitized  by  Google 


576 


S?on  t»en  örüdjte'Sefden. 


jelnen  Stüde  werben  bann  Icidjt  mit  ©otj  beftreut  nnb  mit  ber 
nötigen  Haren  93uiter  ober  fonfttgem  gutem  ftett  r)aTb  garfauttrt, 
in  bie  betreffenben  93üä)fcn  eingefüllt  unb,  je  nad)  ber  ©rö|e 
be§  3fteifd)c§,  mefyr  ober  roeniger  gefönt,  roaS  man  nad)  ben 
uerfduebenen  oorrjergefyenben  Hummern  Icidjt  ermeffen  fann. 

1584  §e<&t  in  S3Üd)fem  eilt  3— 4pfünbigcr  (l\*-2 
.tfilogr.)  £ed)t  wirb  gefcfyuppt,  ausgenommen,  reingeroafdjen,  ber 
Sänge  nad)  gejpalten,  ber  $opf,  föüdgrot  unb  afle  ©raten  roer= 
ben  baoon  gefdjnitten  unb  baS  ^ecbtfleifd)  roirb  mit  feinem  ©alj 
beftreut.  $ebe  Raffte  roirb  nun  in  ifntr  9Jtitte  nodwtalS  quer 
burd)gcftf)nitten,  fo  bafj  man  oier  (Stüde  fjat,  bie  in  eine  ©a?roung* 
cafferofle  eingefetjt  unb  mit  fo  Diel  ftnrer  55utter  begoffen  roer» 
ben,  bajj  ber  ftifd)  gaitä  baoon  bebedt  ift;  bie  (Safferofle  roirb 
nun  auf«  geuer  gefegt  unb  ber  £>ed)t  auf  beiben  ©eiten  gan$ 
roeifc  b,alb  gargebraten,  loafi  in  ungefähr  6 — 8  Minuten  erreidjt 
ift.  $)er  Jpedjt  roirb  alSbann  fammt  ber  53utter  in  bie  paffenbe 
93üd)fe  eingefüllt,  biefelbe  bebedt,  oerlötljet  unb  eine  fyalbe  ©tunbe 
gefod)t. 

f)  »on  ben  ^rürfitc^ci<>cn. 

1585.  30jamtt$beereil--($cl6e  (Gelee  de  groseilles).  $>ic 
fdjön  rotten,  gut  gereiften  unb  oon  ifjren  ©tengefn  abgerupften 
Johannisbeeren  roerben  rolj  burd)  eine  ©eroiette  feft  au§geprefrt. 
sJhm  roirb  auf  1  ^Jfunb  (l/s  ßitogr.)  ©aft,  ebenfooiel  Qudn 
geflärt  unb  jum  gaben  (sJir.  1046  unb  1048)  ciugcfoct)t,  berfelbe 
roirb  bfl^u  getban  unb  ba§  (Banje,  unter  forgfältigem  9Ibfd)äumen, 
gum  33rntlauf  'Jir.  1017  eingefod)t.  9?adj  einigem  5lbfür)ten  roirb 
bie)c  &elee  norf)  ronrm  in  bie  baju  6ejtUnmten  ©eteegtäfer  ein^ 
gefüllt,  mit  einem  5:udje  bebedt  unb  bis  jum  anberen  £age  ruljig 
fteljen  gelaffen ;  biefelben  roerben  nun  mit,  in  9tum  ober  ©pirituS 
getauftem  Rapier,  baS  genau  nadj  ber  <$rö{je  ber  Öiläfer  gu» 
jjefc^ni^  ift,  bebedt,  alSbann  nodnnalS  mit  anberem  Rapier 
feft  überbunben  unb  an  einem  füllen,  aber  trodnen  Orte  auf* 
beroatjrt. 

©eim  3"f«mmenfd)ütten  be3  ©afteS  in  ben  foa^enben  3uder 
fteigt  berfelbe  unb  läuft  gern  über,  e§  ift  bafcer  gut,  roenn  man 
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ben  $udtrfef[el  fo  lange  Dom  tyutx  abfegt  unb  bann  bcn  ©oft 
unter  fdjneflem  Umrühren  baju  gießt. 

$ie  (Seide  bon  weißen  Johannisbeeren  wirb  ebenfo,  toic 
Jene  oon  rotten  Johannisbeeren,  jubereitet. 

1586.  3o*anniöbccrcn«©cl^c  auf  anbcrc  %xt.  2)ie  böllig 

reifen  unb  üon  ib>n  Stielen  abgerupften  Johannisbeeren  werben 
mit  etmaö  wenigem  falten  Söaffer  über  fdjwacfjeS  Breuer  gefegt 
unb  unter  öfterem  Umrühren  fo  lange-  erlji&t,  bis  alle  Seeren 
aufgefprungen  finb,  ftc  »erben  aisbann  auf  ein  feines  §aarfieb 
gefajüttet  unb  leidet  ausgepreßt,  tiefer  Saft  wirb  nun  mit  eben* 
fooiel  geflärtem  unb  3um  Qfaben  eingelösten  3"^r  (92t*  1046 
unb  1048)  bermifdjt,  unb  baS  ©an$e  wirb  unter  forgfältigem 
fcbfchäumen  jum  «reitlauf  9ir.  1047  eingelöst.  £aS  flufbe* 
wahren  gefdjieht  wie  bei  ber  borr)ergeb>nben  (Seide  (9?r.  1585). 

1587.  3ohanm$becrcn--©cl6e  auf  franjöfifc^e  füt  ®ie 

böflig  reifen,  bon  if>ren  Stielen  abgerupften  Johannisbeeren 
werben  gewogen.  9luf  jebcS  Sßfunb  (1/2  #ilogr.)  ^Beeren  nimmt 
man  3M  $funb  (370  ©r.)  feingeftoßenen  3ucfer.  $erfelbe  wirb 
Öagenweife  in  einer  SßorjeHanfajüffel  jwifa)en  bie  beeren  geftreut 
unb  bleibt,  mit  einem  $ud&e  bebecft,  über  Macht  ftct>cn.  ©en 
anbern  tag  fommen  biefe  gemeierten  Söeeren  aufS  Sfeuer,  unb 
werben,  uacr)bem  fte  ins  Hortjcn  gebraut  finb,  nod)  jer)n  bis 
fünf jerm  Minuten  fortgefodjt.  Mun  wirb  ein  wollenes  ftiltrir* 
tudj  an  bie  bier  Seine  eines  umgefebrten  Stuhles  gebunben  unb 
bie  Söeeren  mit  ihrem  Safte,  nadt)  unb  nact),  h*iß  jum  ©urd)* 
laufen  barauf  gegoffen,  unb  ber^burdjgelaufene  Saft  wirb  nun 
eingefüllt  unb  aufbewahrt,  wie  viir.  1585  gejeigt  Äurbe. 

$)a  in  ben  jurüdfgebliebenen  SBeeren  noch  bie#3ncfer  jurürf* 
bleibt,  fo  tonnen  foId)e  füglich  ju  (SompotS  ober  Sorten  ocr* 
wenbet  werben. 

1588.  3ohamti$&eercit=®eI£e  (ohne  Ofeuer  jubereitet)* 

Sed)S  ^funb  (3$i(ogr.)  fet)r  reife,  rotlje  unb  2  $funb  (lßilo0*-> 
bieSgleia^en  weiße  Johannisbeeren  werben  mit  einer  ©abel  vott 
i^ren  Stielen  forgfältig  abgeftreift  unb  in  einem  Siltrirfacf  ober 
burdt)  ein  %\[<§  ausgepreßt.  S5er  fo  gewonnene  Saft  wirb 
gewogen  unb  eS  wirb  auf  je  1  $funb  (Vi  ftüV.")  Saft  ef»e*^ 
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fobiel  3ucfer  geftofjcn  unb  burd)  ein  fef>r  feines  §aarfteb  baffirt. 
^)er  3uc*er  tömmt  nun  in  ein  reineS  ^orjeflangefäfc  unb  ber 
<5aft  wirb,  mit  einem  neuen  $odjIöffel,  nadj  unb  nadj,  mit 
bem  3"dcr  9^att  gerüfjrt  unb  gänjlid)  bereinigt.  $)a§  9ftüf)ren 
barf  aber  nur  fjödjft  langfam  unb  ruljig  bor  fi$  gelten, 
bamit  ja  feine  Öuftblafen  fid)  bilben  unb  eS  foll  audj  nur  be= 
Htbecfen,  bafe  ber  3"<to>  al§  jdnuererer  £l)eil,  fidj  nidjt  am  öoben 
anfefcen  fann.  ^n  biefer  Söeife  mujj  3  <5tunben  lang  gerührt 
tu  erben,  bi§  baf)in  ift  ber  3ucfer  unb  ber  (Saft  ganj  £in3  ge* 
roorben  unb  bie  ©elee  roirb  nun  eingefüllt  unb  aufberoabrt,  tbie 
eö  in  9k.  1585  gezeigt  mürbe. 

2>te  auf  bieje  2öeifc  jubereitete  ©etee  behält  meit  meb,r  ben 
reinen  Dbftgefajmacf,  als  jebc  anberc. 

1589.  Sdjujarjc  3oInnini$uecrett=®clee.  (Stroa  4  $funb 

(2  ßilogr.)  fdunarje  3ofyabni§beercn  Iberben  mit  einer  ©abel 
abgeftreift.  2luf  1  $funb  {lft  Äilogr.)  SofrmuiSbeeren  rennet 
man  %  $funb  (250  ©r.)  Qudtt.  9Kan  gibt  bie  ^Beeren  unb 
ben  3uc^cr  in  einen  reinen  £obf  $um  fym  ,  meines  al§balb 
(Saft  jicbj  unb  nadj  etma  l1/«  —  2ftünbigem  $od)en  fo  weit  ift, 
bajj  c3  in  einen  fteinernen  £opf  eingefüllt,  am  nädjjten  £ag  — 
mo  e§  mie  eine  jiemlia^  fteife  ©etee  geftanbeu  fein  foll  —  mit 
^pabier  überbunben  unb  aufberoafjrt  merben  fann.  $)ie)e  ©eI6e, 
tcorin  bie  beeren  geblieben  ftnb,  Ijält  ftdj  lange  $t\t,  oljne 
ju  berberben  unb  ift  lebiglid)  al§  Littel  gegen  Ruften  ju  ber* 
menben.  3*b«  Teelöffel  boÜ  babon  in  einer  Obertaffe,  mit 
fodjenbem  2Baf|er  angebrüf)t,  unb  bieS  bor  bem  <5d)lafengeb,en 
getrunfen,  ^ibt  bem  mit  §»%n  93efynfteten  eine  ruhige  9?ad^t. 

1590.  Äiltlkeren  -  ©Clec  cGeläe  de  frarnboises).  Üflan 
fann  biefe  (OTBe  in  Slüem  ber  3of)önni§beeren=($tetee  gleid)  be- 
fanbeln  (fte^e  3of>anni§beeren»<&eIee.  9h\  1585  —  1587. 
$)a§  93erfal)ren,  mif  e§  9k.  1588  gezeigt  ift,  berträgt  bie  £>im* 
beeren*©ele>  nicf)t. 

1591.  Sirftyttl  ■-  d>Cl^C  (Gelee  de  ceriseg).  ©ut  gereifte 
unb  bou  itjren  Stielen  abgerupfte  i?ir|cb,en  werben  mit  ü)rcn 
Steinen  in  einem  SRörjer  jerquctidjt,  aisbann  mit  Jbem  bierten 
Steile  rotier  SotyanniSbceien  bermi|d)t  unb  auf  fd&roadjem  fteuer, 
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unter  öftertn  Umrühren,  einmal  aufgefaßt;  ba§  ©änje  wirb  nun 
auf  ein  feine»  Jöaurfieb  gefd)ütjft  unb  leidet  ausgepreßt,  ben 
baburdj  erhaltenen  Saft  gießt  man  in  ein  t)o^eS  ©efdjirr  unb 
läßt  iljn  an  einem  fügten  Ort  über  92ad)t,  jugebedt,  rufjig  fteljen. 
$5en  nädtften  Jag  mirb  er  forgfältig  hell  nbgegoffen,  mit  eben« 
foöiet  geflärtem  unb  §uiu  ftaben  eingefodjtem  3uder  (!Rr.  1046 
unb  1048)  oermtfAt  unb  unter  reinem  $bfd)äumen  jum  93reit= 
lauf  (9lr.  1047)  eingelöst.  S)aS  metter  e  (Sinfüflen  unb  2luf» 
bemalen  ift  ber  Johannisbeeren*®  elee  *Hr.  1585  gleidj. 

1592.  3(cj)fc1  (yich:c  (Gelee  de  pommes).  Sine  gute 
©orte  9Iepfcl  toirb  mit  einem  trodenen  Jud&e  rein  abgemifdjt, 
in  Stüde  gefdmitten  unb  mit  foltern  2Baffcr  —  baß  bie  SIepfel 
gerabe  baöon  bebedt  finb  —  jum  fteuer  gefefct  unb  langfam  meid)* 
gcfodt)t;  fie  merben  bann  auf  ein  feines  $aarfieb  gefc^üttet  unb 
leicht  gepreßt;  ber  babura)  erhaltene  Saft  mirb  nochmals  burd) 
eine  Seroiette  ober  einen  OWtrirfad  pafftrt,  fo  baß  berfelbe  ganj 
bell  unb  flar  ift.  $un  mirb  bem  Safte  gleidj,  ebenfobiel  3uder 
(Wr.  1046)  gett7rt,  jum  SBrettlauf  (ttr.  1047)  eingelocht,  mit 
bem  Safte  oermifcht,  unb  ba§  (Sanje  mirb,  unter  forgfältigem 
9lbfdt)äumen,  jum  SBreitlauf  eingefoajt,  bann  eingefüllt  unb  auf* 
bemahrt,  roie  eS  bei  ber  3ohanni§beeren*©eIee  Dir.  1585  ange* 
jeigt  mürbe. 

1593.  ^lorttKflifdje  flepfd  *  ®ctee.   SDtan  nebme  grofce, 
m5glid)ft  faure  Wepfel,  fdjäle  fie,  tbeile  fie  in  oier*  Steile  unb 
nehme  baS  $ernt)au§  tyxauZ,  nun  mirft  man  fie  in  ben  CitifU»* 
feffet  unb  gießt  fatteS  Söuffer  barauf,  baß  bie  Slepfcl  gerabe 
baoon  bebedt  finb.  S)ie  Slepfet  müffen  nun  fo  lange  fod>cn,  b\S 
fie  fid)  meid)  anfügen,  bann  läßt  man  ben  Saft  burd)  eine 
Seroiette  leierjt  burdjlaufen,  »iegt  benfelben  unb  nimmt  auf  cm 
$funb  (Va  tfilogr.)  Saft  ebenfobiel  geflärten  3u*er;  ift  ba.n£. 


ber  Saft  unb  ber  geflärte  3"-^  $ufamm*ngefcf)üttet,  fo  mm 


toir^t 

man  ein  Stüd  Sßanifle  baui  unb  läßt  fola^eS  mitfochen, 
©elee  bid  genug  ift. 

1594.  &Uttten--®elee  (Gelee  de  coins).  «Bereite  bi*~&et^e 
gans  mie  bje  bort)ergcl)enbe  91epfel*®elee  Dir.  1592. 
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ix)  $nn  ben  ^•riirf)tc;3iiftcn. 

1595.  §imbccrcn|Qft  (Syrop  de  fnimboises).  ©ute  gereifte 

Jpimbecren  werben  $erquctfcht  unb  über  s)iad)t  in  einem  irbenen 
Sopf,  jugebedt,  im  Getier  aufbewahrt.  $>en  näd)ften  Sag  wer* 
ben  fic  burd)  ein  Such  f eft  auSgeprefjt,  unb  auf  1  Sßfunb 
(*/*  £ilogr.)  Saft  wirb  ebenfomet  ftu&tr  genommen;  ba§  (&anje 
wirb  jum  fjfeuer  gefegt  unb,  narf)  forgfältigem  9lbfchäumen,  helU 
gcfodjt  —  wa§  in  mtgcfäfjr  einer  falben  Stunbe  ber  t$aü  fein 
fann.  —  Vlad)  bem  ?lbfü()teu  wirb  biefer  Saft  in  fttafdjen  gefüllt, 
gut  uerftopft,  jugebitnben  unb  an  einem  fühlen  Ort  aufbewahrt. 

SBenn  man  redjt  fic^cr  gehen  Witt,  fo  gibt  man,  nadj  bem 
(£infüßen,  ftarf  fingerbid,  füfjeä  9Jlanbelöl  in  ben  £aI8  ber 
0?laf<$e,  wa§  fo  ju  fagen,  ben  Saft  ^ermetifdr)  üerfchliefjt.  $)a§ 
Verfahren  be§  3uftotifcn§  bleibt  bafjelbc.  ftimmt  man  eine  Qrlafcr)e 
in  ®cbraud),  fo  brefn*  man  ctroaä  geftridjene  Saummofle 
einem  pfropf,  ftedt  biejen  in  ben  §ö(8  ber  tjfafdje  unb  ba§ 
Del  wirb  aläbatb  oon  ber  IBaumrooflc  eingefogen  fein. 

1500.  §unbecrcnfuft  auf  fratisöftjdjc  &rt  (Syrop  de 

framboises  d'une  autre  maniere).  s>luf  eine  ÜJlaaä  (2  2iter) 
Himbeeren  wirb  1  Sßfuub  (l/a  Jftlogr.)  3mfcr  geflogen  unb  fein 
gefiebt.  ©erfefbe  wirb  jwifd)eu  bic  otmbceren  geftreut  unb  foId>e§ 
24  Stunben,  an  einem  fühlen  Orte,  fleften  gelaffen.  9?adj  biefer 
3eit  wirb  ber  irbene  Sopf,  worin  bic  Himbeeren  unb  ber  3uder 
geftanben  haben,  fo  lange  auf  ba3  $euer  gefegt,  bi§  fein  Inhalt 
$Wti  äSattauf  getrau  t)at,  bann  wirb  berfelbc  jmeimal  beljutfam 
burd)  ein  Sud}  unb  feines  Seibenfieb  burdjlaufen  gelaffen  unb 
eingefüllt  unb  aufbewahrt,  wie  e3  9?r.  1595  gezeigt  würbe. 

1597.  .$imbccraiK£jftg.  Ungefähr  12  Stoppen  (5  llz  Siter) 

gut  gereifte  Jpimbeeren  werben  in  einem  fteinernen  Sopfe  jer« 
quetfd)t,  mit  4  Stoppen  (fdjrood)  2  ßifer)  gutem  SOßeineffig  über* 
goffen  unb  8  Jage  fang  jugebedt  an  einem  füllen  Ort  auf* 
bewahrt,  wäbrcnb  Welver  Qtii  mau  fie  täglich  umrührt;  ben 
ad)ten  Sag  werben  bie  Himbeeren  buref)  ein  Such  ausgepreßt, 
unb  ber  baburd)  erhaltene  Saft  wirb  mit  bem  nötigen  3uäer 
-  &u  1  <Pfunb  ( l/i  Äifogr.)  Saft  2  «pfnnb  (1  flilogr.)  3"«*« 
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getedjnet  —  unter  forgfältigem  Hbfdjäumen  aufgefodfjt,  er  toirb 
bann  und)  einmal  burdfj  einen  ftiltrirfad  pafftrt  unb  und)  feinem 
abfüllen  in  glafc^en  eingefüllt,  bie  gut  jugeftopft,  berbunben 
unb  an  einem  füllen  Ott  aufbemarjrt  roerben. 

9Jtan  fann  audj  ben  3"<te  juetft  flöten,  jum  fleinen  fjlug 
etnfoa>n  (9fr.  1046  unb  1050)  unb  bann  ben  auSgebrüdten 
§tmbeeren«6ffig  baju  flutten,  bet  untet  forgfältigem  3tbfa)öumen 
einmal  aufgefaßt  mirb. 

1698,  3otatmi0bcereBfflft.  Sie  böllig  gereiften  rotten 
3o^anni8beeten  merben,  nad&bem  fie  bon  i&ren  Stielen  abgerupft 
ftnb,  burdj  ein  £u(6,  feft  ausgepreßt.  9?un  mirb  auf  1  $funb 

ffilogr.)  ©oft  ebenfobtel  3"cfer  (9?r.  1046)  geflärt  unb  jum 
fleinen  glug  (9fr.  1050)  eingefodjt,  bet  Saft  mitb  aisbann 
baju  gegoffen,  unter  forgfältigem  9lbfd)äumen  einmal  aufgcfodjt, 
nod)  einmal  bur$  ein  reines  %u$  paffitt  unb  nad)  feinem  W>* 
füllen  in  ftlafdjen  eingefüllt,  biefe  merben  gut  berma^rt  unb  an 
einem  füllen  Ort  aufgehoben. 

1599.  &irfd)cnfaft.  2)ie  reifen,  bon  iljren  Stielen  abge* 
jupften  Soßmar jfirfa^en  merben  mit  ityren  Steinen  in  einem  SJlörfer 
jerquetfd)t,  bann  in  einen  fieinernen  %opf  gettyan,  etmaS  Quitt 
bajmifd&en  geftreut  unb  über  9?ad)t  jwgebedft  an  einen  füllen  Ott 
rur)ig  ^ingeftetlt.  ©en  nädjften  $ag  merben  fte  auf  ein  ^aarfteb 
gefdjüttet,  leidjt  ausgepreßt,  unb  nun  mitb  auf  1  ^funb  (^flilogr.) 
Saft  Vi  $funb  (250  0r.)  3u<fct  (*r.  1046)  geflätt,  jurn 
fleinen  #tug  (9fr.  1050)  eingefodjt,  bet  tfirfd&enfaft  mitb  baju 
gegoffen  unb  ba§  ©an$e,  untet  forgfältigem  Ibfdjäumen,  einmal 
aufgefodjt.   6t  mitb  alöbann  nodjmalS  burdj  eine  reine 

biette  gefeilt  unb  nad&  bem  gänjlia^en  6rfalten  in  §Iafdjen  ein* 
gefüllt,  bie  gut  betftopft  unb  an  einem  füllen  Ott  aufbetoa^rt 
metben. 

1600.  ftirftylt--<Eiftg.  liefet  mitb  bon  Sajmatsfttf^en, 
bie  mit  iljten  Steinen  in  einem  9Jlörfer  jetquetfdjt  morben  T\n  ' 
auf  biefeljk  SBeife  mie  bet  §imbeeten*®ffig  (9fr.  1597)  jubercitex- 

1601.  m&®Wp.  «uf  Vi  $funb  (250  (St.)  gewogenen 
guten,  tot^en  2Bein#g  mitb  1  $funb  ( %  ßilogt.)  3u#*  fZ* 
ltommen.  «Der  3urfet  (9fr.  1046)  mitb  geflärt  unb  jum  93*ei 
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lauf  (9fr.  1047)  eingelocht,  aisbann  wirb  bcr  (Sffig  baju  ge* 
fäuittet  unb  ba§  ©anjc  noa)  einmal  aufgefodjt,  rein  abgefd)äumt 
«nb  naet)  bem  gänjlidjen  (£rfalten  in  ftlafchen  eingefüllt,  bie  gut 
nerftopft  unb  an  einem  fühlen  Ort  aufbewahrt  werben. 

1602.  Sraiietlfjaarfaft  (Syrop  capillaire).  2  Cotlj  (30  ©r.) 
Qrrauen^aartbee  werben  in  1  ^funb  (Vi  $iIogr.)  geflärten  unb 
jum  SBreitlauf  (9fr.  1046  unb  1047)  eingefodjten  3uder  ge* 
fdjüttet,  untcretnanber  gemifcht  unb  jum  9lbfüblen  in  einen  ^or» 
jeflautopf  umgeleert,  ber  genau  bebecTt  wirb.  ftath  feinem  <£r= 
falten  wirb  biefer  ©aft  bureb  eine  na^gemad)te  ©ertriette  gefeilt, 
in  Heine  51a)d)en  gefüllt,  jugeftopft  unb  an  einem  füllen  Ort 
aufbewahrt. 

1603.  Drangenblüthettfaft  10— i2ßotb(i50— I80©r.) 

frifd)  geppefte  Orangenblütbeu  werben  in  1  $funb  {ljt  Äilogr.) 
geläuterten  unb  jum  SSreitlauf  gefönten  3"der  (9fr.  1046  unb 
1047)  getban,  einmal  aufgeforfjt  unb  nad)  bem  Wbfdjäumen  in 
eine  $orjeflanfd)üffel  umgeleert,  bie  genau  bebedt  wirb.  9?ach 
bem  gänjlid^en  Wühlen  wirb  biefer  ©aft  burd)  eine  ©eroiettc 
gefeilt,  in  ftfafchen  eingefüllt,  gut  jugeflopft  unb  an  einem  füllen, 
aber  troefenen  Ort  aufbewahrt. 

1604.  föofcttfaft,  2  $funb  (1  miogr.)  in  ber  grübe  frifö 
gepjiüdte  föofenblätter  werben  in  einer  ^orjeflanfchüffel  mit  jwei 
©poppen  (1  Siter)  fod^enbem  SBaffer  übergoffen,  bie  ©Rüffel 
Wirb  aisbann  jugebedt  unb  ba3  ©anje  24  ©tunben  lang  an 
einen  warmen  Ort  ruhig  bingejieflt.  ÜGach  SSerlauf  biefer  3«* 
werben  bie  S3Iätter  ftarf  ausgepreßt,  unb  ba8  Stofenwaffer  wirb 
burd}  eine  bidjte  ©eroiette  gefeilt.  9iun  werben  auf  1  ©poppen 
C1/«  Jßüer)  folgen  2Baffer8  l1/*  $funb  (aM  flilogr.)  3udet 
(9fr.  1046)  geflart  unb  jur  «einen  $erle  (9fr.  1049)  eingefotht, 
ba8  Üiofenwaffer,  ba§  wäbrenb  bcr  3^it  ruhig  gefianben  unb 
einen  ©afc  gebilbet  hat,  wirb  jefct  in  ben  foä>nbcn  Qüdex  ge= 
goffen,  einmal  aufgefegt,  abgefdjäumt  unb  in  eine  ^ßorjeHan« 
fcbüffel  umgelccrt ;  naa)  bem  $bfüf)len  biefeS  ©afieS  wirb  er  in 
fleine  Qrlafdjen  gefüllt,  jugeftopft  unb  aufbewahrt.  » 

(£8  fönnen  noch  eine  Wenge  öcrfdnebener  anberer  ©äfte  öon 
grüßten,  SBurjeftt  ober  SMütben  auf  bie  üerfd)iebene  angegebene 
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Htt  jubfreitet  werben.  $>iefe  Softe  Dienen  fit  oerfdn'ebenen 
Strtnt Reiten  al«  fütyenbe*  ©etränf,  pe  werben  tljetfS  »arm,  t^eilS 
falt  mit  9Jtil<$  ober  SBüffer  üermifd)t,  getrunfen.  j 

■ 

h)  3n  (f eingeigte  ^rüdjtr. 

93ei  allen  in  Sffig  eingemadjten  grüßten  iß  e§  gut,  bafj 
man  nad>  Verlauf  oon  5  —  6  2Bod)en  barnad)  fieljt,  foflte  her 
ßffig  $u  bünn  fein,  fo  wirb  berfelbe  abgefdjüttet,  eingelöst  unb 
naä)  [einem  $btüf)len  wieber  über  bie  f$rua)t  gegoffen.  Siegen 
aber  bie  Jrüdjte  troden,  ober  fmb  uc  oiefleidjt  gar  angelaufen, 
fo  wirb  nod)  ber  nötige  ßffig  mit  3ucfer,  im  93erljältniffe  ju 
einanber,  10  Minuten  lang  gefodjt,  ber  bann  nad)  feinem  $lb* 
fd^äumen  unb  gänjlidjen  (Srfalten  über  bie  §ru<f)t  gegoffen  wirb. 

Me  in  €ffig  eingemadjten  grüd&te,  tcoju  (ein  3u<*er  fommt, 
fönnen  nod)  mit  oerfdjiebenen  anberen  Ökmürjen  in  ityrem  ©e* 
fämade  gesteigert  werben,  wie  3.  $9.  mit  (Saüennepfeffer,  grünem 
©tnfmet)!,  SReerrettigfamen,  tfnoblaudj  unb  Sngwer.  Der 
i^marf  oon  biefen  ©emüqen  wirb  bem  dffig  mittelft  ^nfufion 
mitgeteilt,  inbem  man  bie  genannten  ©ewür$e  in  ftarfen  Söein* 
efftg  gibt  unb  benfelben  jugebedt,  in  ber  9täf)e  Dom  ffcuer,  brei 
bis  oier  3"age  ober  aud)  nod)  langer  fielen  läfjt;  er  wirb  als* 
bann  faCt  über  bie  einjumadjenben  grüßte  gegoffen.  ©urd)  bie 
3ufammenfe|}ung  oon  oerfd)iebcnen  grüßten  in  einem  ^Mafe,  wie 
|.  93.  fflklfajforn,  fleinen  ©urfen,  3nwbeln,  Sofjnen,  SBlumen- 
fo^I  u.  f.  w.,  erhält  man  bie  fogenannten  englifdjen  $idel§, 
bie  gewöfinlid)  fe&r  ftarf  mit  2Reerrettigfamen,  ©enfme^t  unb 
Gaoennepfeffcr  gewürzt  fmb. 

$}cr  übrig  gebliebene  (£fftg  oon  ben  öerbrau$ten  ^rüd^ten, 
woju  fein  Qudtx  genommen  würbe,  wirb  in  ber  Äüdje  gern  Stt 
«Salat  unb  )ii  oerfd)iebenen  ©au<jen  oerwenbet. 

1605.  fttrfdjCH  in  (Sfftfl.  $>ie  fünften,  fogenannten  ©ein** 
firfd)en  werben,  nad()bem  t^re  (Stiele  jur  §älfte  abgef4>nittert 
ftnb,  in  einen  fteinernen  %o\>\  getljan,  mit  gutem  SÖeiheffig  ü&cr~ 
goffrn,  fo  bafj  bie  ßirfdjen  überflüffig  oon  bem  Sffig  bebeeft  W*** 
ben,  unb  an  einen  füllen  Ort  über  5Ra$t  ruljig  ffingefteß*" 
SDen  näd)fien  $ag  wirb  ber  Qffiig  bon  ben  Äirfdjen  abgefc&ü*te 
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unb  berfelbe  mit  bem  nötigen  Qudex  —  auf  einen  poppen 
f  V»  fiiter)  <£ffig  nimmt  man  1  $funb  (V»  ßilogr.)  3u<fer  — 
aufgefodjt,  rein  abgefdf)äumt  unb  nad)  feinem  91bfa)äumen  mieber 
ü6er  bie  ßirfajen  gegoffen,  bie  aisbann  mieber  über  ^adjt  fielen 
bleiben.  2)aS  Sluffodjen  be§  SffigS  wirb  noa)  breimal  mieber» 
holt.  Seim  legten  2ttale  »erben  bie  tfirfdjen  in  bie  baju  Be- 
stimmten (5inmad)gläfer  ober  £öpfe  eingefüllt,  mit  einer  nafjge* 
matten  93Iofe  überbunben  nnb  an  einem  füllen  Ort  auf6ewaf|rt. 
sJtacr)  Serlauf  t>on  6  —  8  SBodjen  fönnen  fie  in  ©ebrau<$  ge* 
kommen  werben.  2öiö  man  bie  ßirfdjen  fdfoon  in  einigen  Jagen 
a,ebraudjen,  fo  mirb  ber  Siffig  jebeSmal  tyeifj  barüber  gegoffen; 
nudj  fönnen  einige  ganje  ©emürjnelfen,  nebfi  etwa§  ganzem 
3immt  im  (Sffig  mitgefoajt  merben. 

1606*  3toetfd>en  in  (Sfftg.  £unbert  grofje  3metfd)en  — 
bie  ungefähr  6  Sßfunb  (3  ßilogr.)  wiegen  —  merben  mehrere 
l^ate  mit  einer  ^abel  burd&ßodjen  unb  in  einen  fteinernen  Stopf 
gelegt.  91un  werben  3  ©poppen  (Vit  ßiter)  guter  Söeineffig 
mit  2  «Pf unb  (1  ftifogr.)  3»fer,  nebft  1 V»  Sotlj  (23  ©r;) 
(langem  3imnit  unb  1  2ott)  (15  ®r.)  ©ewürjnelfen  aufgeloht, 
f orgföTtig  abgefdjäumt  unb,  nad)  einigem  9tbfü!jlen,  über  bie 
3wetfd(jen  gegoffen,  bie  jugebedft  über  9fa$t  an  einen  füllen 
Ort  f)ingefteflt  werben.  $)en  nää^ften  Sag  fdfjüttet  man  ben 
ttffig  ab,  foäjt  benfelben  auf,  unb  gtefct  ir)n  nad)  feinem  *Äb* 
hitylen  wieber  über  bie  3roetfd)en.  tiefes  ©erfahren  wirb  nocl) 
voei  Sage  Ijintereinanber  wieberf)oIt ;  bie  3wetfd)en  werben  bann 
in  bie  beftimmten  £öpfe  ober  <£tnmad)gläfer  eingefüllt,  mit  einer 
iiaf$gemad)ten  5Mafe  überbunben  unb  an  einem  füllen  Ort 
aufbewahrt. 

Sollte  ber  oben  angegebene  (£ffig  nidf)t  r}inrei$en,  um  bie 
Vtoetförn  ooKftänbig  ju  bebecfen,  fo  wirb  nod)  fo  Diel  (Sfftg 
mein*  genommen,  als  notr)wenbig  ift,  bamit  bie  3ttXtf($tn  nidt)t 
I  roden  liegen. 

1607*  imtfätu  in  (£fftg  nnb  Sorbcanr,  £>iefe  werben 

o,anj  fo  bef)anbett,  wie  in  ber  borr)ergef)enben  9lr.  1606  gezeigt 
ift,  nur  mit  bem  Unterfdn'ebe,  bafc  anftatt  ber  3  ©poppen 
(Vit  ßiter)  Gffig,  nur  1  Stoppen  Ch  Sitcr)  @ffig  unb  jwei 
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Stoppen  (1  tflaf^e)  Söorbcniif =2öcin,  audj  ftatt  jmei  $funb 
(1  tfilogr.)  3wfet,  Der*n  3  (1 V«  ßilogr.)  genommen  metben. 

1608.  »irnen  in  (Sfftg.  3u  12  $funb  (6  «Wogt.)  ge- 
fd^ätter  93irncben  nimmt  man  4  ^Jfunb  (2  JWogr.)  3"*«/  rine 
MaaS  (2  2\\tt\  SBeineffig,  bie  Sdjale  einer  Zitrone  ober  ßitro* 
nat,  V»  2otf>  (8  ©r.)  ganzen  3immt  unb  V*  Sotr)  (4  ©r.) 
©emürjnelfen.  Man  todr)t  ben  (Siffig  mit  bem  3uder,  öerfdjäumt 
bieS  nötigen  f^ads,  gibt  bann  bie  93trnd)en,  an  melden  bie 
rein  gepufcten  unb  jugefdjnittenen  Stielten  üorhanben  fein  muffen, 
mit  bem  ©emürj  hinein  unb  läfet  fte  fo  lange  langfam  lochen, 
bis  biefelben  roth  unb  meidt)  finb;  bann  füllt  man  fte  in  einen 
fteinemen  iopf,  läfjt  ben  ©aft  noch  etroaS  meiter  einfochen, 
giefet  ihn  bann  über  bie  Sßirnen  unb  binbet  fie  anberen  SageS, 
toenn  fie  ganj  erfaltet  finb,  mit  Rapier  ju. 

1609.  aRirakttcn  in  ©ffig.  3u  bunbert  ©tücf  frönen 

Mirabellen,  bie  mehreremal  mit  einer  9tobel  burdtftoeben  ftnb, 
»erben  2  Stoppen  (1  fiiter)  guter  SBeineffig  mit  1  Sßfunb 
(Vi  tfilogr.)  3"<fo/  etroaS  ganjem  3"nmt  unb  einigen  ®ett>ür$* 
nelfen  in'S  tfodjen  gebraut;  nach  bem  9lbfchäumen  merben  bie 
Mirabellen  baju  gethan,  bie,  fobalb  fte  ju  fodt)en  anfangen, 
fogleid)  mit  bem  Schaumlöffel  herausgenommen  unb  in  einen 
fteinemen  Xopf  gelegt  merben.  $er  @ffig  mirb  nochmals  ab* 
gefa^äumt  unb  nadf>  feinem  ^bfü^Ien  über  bie  Mirabellen  gegoffen, 
bie  mah  jugebeeft  über  9tod)t  au  einem  füllen  Orte  ruhig  fielen 
IftSt.  $en  tmdrfien  Sag  mirb  ber  €fftg  mieber  atgeftfittet, 
aufgeloht,  abgefchäumt  unb  nach  feinem  TOühlen  über  bie  Mira* 
bellen  gtgoffen;  baffelbe  geflieht  ben  nädjften  Xag  nochmals, 
©ie  merben  bann  in  (£inmad)gläfer  ober  in  2öpfe  eingefüllt, 
jjugebunben  unb  an  einem  fügten  Ort  aufbemahrt. 

93eim  Einlegen  ber  Mirabellen  in  ben  fod)enben  (Sfftg  &arf 
man  nie  §u  oiel  auf  einmal  in  benfelben  tlmn,  bamit  fie  tRcu1*^ 
haben,  unb  um  fie  aud>  fdjneQer  herausnehmen  |n  fönnen,  11,61 
fte  fonft  auffpringen  mürben,  maS  ber  Q-aH  ift,  menn  ftc  *u 
lange  im  fochenben  @ffig  liegen  bleiben. 

1610.  3ohQttniSbeeren  in  (Sfftg,  S>ie  fünften,  *ott>*£ 
Johannisbeeren  merben  bon  ihren  ©tielen  gejupft,  gemogen  un 
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in  einen  fleinemcn  gctljan.   Wim  werben  auf  1  ^ßfunb 

^itogr.)  beeren  20  Sötfj  (310  ©r.)  3uder  (9tr.  1046) 
geftärt,  1  Schoppen  (*•/■  Siter)  Sßeineffig  wirb  baju  gegoffen 
unb  ba§  ©anje  mit  etwas  ganjem  Qxmmt  unb  einigen  <£ewür$* 
nelfen  einmal  aufgefodjt;  nadt)  bem  fotgfälttgen  ^bfchä'Hmen  unb 
nad)  feinem  Stfalten  wirb  biefer  ßffig  übet  bie  Johannisbeeren 
gefchüttet,  bie  man  bebeeft  über^adjt  an  einem  füllen  Ort  auf* 
bewahrt  $>en  nächften  £ag  rsinfe  ber'  ßffig  roieber  abgegoffen, 
aufgefaßt  unb  übet  bie  Johannisbeeren  gegoffen,  ben  btitten 
5tag  wirb  berfelbe  nochmals  abge[dr)üttet  unb  jum  fteuer  gefegt, 
nach  feinem  91bfchäumen  werben  bie  Söeeren  ba$u  getrau,  einmal 
leidet  aufgefodjt  unb  bann  fogletaj  mit  bem  ©chaumlöffel  heraus* 
genommen  unb  in  bie  ßinmadjgläfet  obet  Üöpfe  gelegt;  ber 
(Effig  wirb  noch  etwas  eingefocht,  unb  nach  feinem  5lt>füt)lcit 
mirb  er  über  bie  Johannisbeeren  gefchüttet,  bic  mit  einer  nafj* 
gemalten  ölafe  3ugebunben  unb  an  einem  füllen  Ort  aufbe* 
wahrt  roetben. 

1611.  ftüffe  in  ©fftg.  £)ie  unreifen,  grünen  Wiffe,  bie 
nod)  feine  #ernfcr)alen  höben,  werben  in  (Saljwaffer  gelegt  — 
ba§  fo  ftarf  fein  mufj,  bafj  ein  ror)c§  6i  nidt)t  untergeht  —  unb 
barin,  neun  2;age  lang,  an  einem  fühlen  Orte  fler/en  gelaffen. 
3)aS  Saljmaffer  wirb  oon  brei  ju  brei  Sagen  abgeferjüttet  unb 
mit  frifdjem  erfefct,  ben  neunten  Sag  werben  bie  pfiffe  ^<rau8« 
genommen,  mit  einem  Suct)  abgetroefnet  unb  in  einen  fteinernen 
Sopf  gelegt,  bajrotfct/en  werben  fte  mit  folgenbem  ©ewürje,  ba§ 
für  200  Wüffe  beregnet  ift,  beftreut:  6  ßotr)  (90  ©r.)  grüne 
©enfförner,  1  £otf)  (15  &t.)  ganjer  Pfeffer,  ebenfobiel  Jngnwr, 
V«  Sott)  (8  ®r.)  9JcuScatbIüthe,  ebenfobiel  (SJeWürjnelfen,  einige 
Schalotten  unb  eine  in  Heine  ©türfe  gefcfjnittene  ©tauge  *Dceer= 
rettig.  9hm  wirb  fo  biel  guter  SÖeineffig,  als  nöthig  ift,  um 
bie  9cüffe  bamit  ju  bebeefen,  in'S  lochen  gebracht,  unb  nach 
feinem  Mbfctjäumen  roirb  berfelbe  rodjenb  fyifc  über  bie  9cüffe 
gegoffen,  bie  man  jugebedft  an  einem  fühlen  Orte  ruhig  flehen 
läfjt;  ben  achten  Sag  fchüttet  man  ben  (Sffig  ab,  focht  benfelben 
auf  unb  gießt  ihn  ganj  beifj  über  bie  9tüffe,  bie  nun,  in  ber 
Wärje  oom  fteuer,  ungefähr  brei  ©turtben  fterjtn  bleiben,  fo  bafj 
bie  pfiffe  burcrjauS  ^et%  werben,  aber  nicht  focr)en.  «Rodt}  einigem 
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9lbfüf)Iett  werben  fie  bann  in  ©läfer  ober  in  iöpfe  eingefüllt, 
gut  )ugebunben  unb  an  einem  füllen  Ort  aufbewahrt,  9c*ad) 
©erlauf  t>on  jwei  Monaten  fann  man  bie  9cuffe  in  ©ebrautf) 
nehmen. 

1612.  fJWoucn  iß  (£ffig,  $ie  nid&t  ju  grojjen  unb  fi<h 
fefl  anfüfjlenben  ÜJtelonen  Werben  gefdjült,  bie  fferne  unb  oa§ 
meidje  TRarf  wirb  baöon  genommen  unb  bie  Die  knie  bann  in 
paffenbe  Iänglidjte  Studien  gefchnitten,  bie  man  in  falteS  SBaffer 
legt.  S)iefe  werben  nun  naa)  einiger  Qtxt  in  bem  nötigen 
fodjenben  Söaffer,  woju  bie  £fllfte  Gffig  genommen  würbe,  einige» 
mal  aufgehet  unb  bann .  fogleich  in  faltem  SBafJcr  mehreremal 
abgefüllt,  abgefd&üttet  unb  jum  ^btrodmen  auf  ein  reine§  Such 
gelegt.  3«  5  $funb  (21/*  flilogr.)  Melonen  nimmt  man  jmei 
Sßfunb  (1  ßilogr.)  3"**"/  ber  unter  forgföltigem  9lbf Räumen 
mit  2 7*  Schoppen  (1  !/4  fiiter)  gutem  SBeineffig,  nebft  etwas 
ganjem  3"nmt  unb  einigen  ©emürjnelfen  aufgefaßt  unb  fodjenb 
heifj  über  bie  in  eine  irbene  ©dfjüffel  gelegten  Melonen  gefdjüttet 
wirb,  bie  man  mit  einem  £u<§e  bebceft  unb  über  Staadt  falt 
fteHt.  £>a8  fluffodjen  be§  £ffig§  wirb  brei  Sage  ^intereinanber 
wieberholt,  unb  iebeSmat  wirb  ber  GEffig  ö&cr  Dic  Melonen 
gegoffen.  SBeim  testen  ÜM  werben  fie  einmal  im  (Sffig  aufge* 
focht.  Sollte  ber  Saft  nidjt  bief  genug  fein,  fo  Iä^t  man  ben= 
felben  noch  einfachen,  unb  fdjüttet  ihn  bann  über  bie  in  Gin* 
machgläfer  ober  fteinerne  Söpfe  gelegten  ÜJMonen,  bie  nun  mit 
einer  nafjgemadjten  SBlafe  gut  jugebunben  unb  an  einem  füllen 
Ort  aufbewahrt  werben. 

1613.  föclfdjforn  ober  tiirfiföer  SBriacn  in  (Sffifl-  ®a* 

.noch  ganj  unreife  SBelfa^forn,  ba§  faum  bie  (£röf$e  unb  ^idc 
eines  Ringers  erteilt  hat,  wirb,  naä^bem  baffelbe  oon  bet  t§ 
umgebenben  §aut  unb  ben  Däfern  gereinigt  ift,  in  einen  fteinexueu 
Xopf  get^an  unb  mit  bem  nötigen  !alten  Söaffer,  worin  eim$e 
§änbe  boH  Salj  ffob,  überfdjüttet;  auf  biefe  ffieife  läfe* 
e8  fteben  Sage  lang  an  einem  fühlen  Orte  flehen,  £Wr*TL 
welcher  3eit  ba§  Saljmaffer  einen  über  ben  anberen  f 
wechfelt  wirb.  $en  achten  Sag  wirb  baS  SSelfchforn 
beS,  siemlidh  ftarf  gefallene«  SBaffer  gelegt,  einmal  flU*S  .urtI 
«löbann  in  faltem  SBaffer  abgefühlt  unb  auf  ein  * 
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s?lbtrodnen  gelegt.  68  tt)irb  nun  in  (SJläfer  ober  in  fteinerne  £öpfe 
i;ett)on  unb  mit  bem  nötigen  Söeineffig,  ber  mit  einigen  ganzen 
^fefferfötnern  unb  etmaS  Üttu§fatblütf>e  aufgeloht  mürbe,  nadj 
befjen  gönjltd^em  (Halten,  übergoren.  $)en  näd&ften  £ag  mirb 
ber  ßffig  no$mal§  abgefd)üttet,  aufgelöst,  unb  nadj  feinem  9lb* 
füllen  über  ba§  2Belfd)forn  gegoren,  baS  nun  mit  einer  na| 
cjemadjren  93Iafe  gut  jugebunben  unb  an  einem  fügten  Ort  auf* 
bemalt  mirb. 

1614*  föotlje  föiifcn  in  (Sffiß.  2Benn  bic  «Rüben  fauber 
iiemafdjen  ftnb,  merben  fte  in  ©aljmaffer  meid)gefod)t,  bann 
(^efa^ält,  mäfjrenb  fte  nodj  marm  finb  unb  in  bünne  ©d)eibdjen 
a,efa>itten.  ©obalb  bie  fo  gefdjnittenen  9tüben  ganj  erfaltet 
Unb,  gibt  man  fte  in  einen  fteinernen  Stopf,  mirft  etma§  ganjen 
Pfeffer  unb  einige  ©emürjnelfen  bajmifdjen  unb  giefjt  fo  Oiel 
fluten  SBeineffig  barüber,  bafj  bie  Gliben  bebetft  ftnb.  Sfttt 
Rapier  überbunben,  $ebt  man  fte,  bis  jum  ©ebraud&e,  an  einem 
füllen  Orte  auf. 

föotfc  föüben  follte  man  ftet§  in  ber  Spetfefammer  borratljig 
Ijoben,  ba  fic  gar  mandjerlei  93ermenbung  fäfjig  ftnb,  mie  jur 
^crjierung  oon  «Salaten  u.  bgl.  m.  j  aud)  al§  SBeilage  ju  ge» 
foltern  3Rinbflei[d)  merben  biefe  rotten  3Üüben  gerne  gefcfyen. 
3)a  ftdj  bicfelbm  gleidfj  ben  anbern  Sftübenarten  im  SBinter  im 
$eÜer  ober  in  ber  6rbe  gut  erhalten,  fo  fann  man  ft<$  öfter 
—  etma  alle  Monate  —  auf's  9leue  meldje  einmaajen  unb  ift 
bann  befto  fixerer,  bafj  fte  ftetS  tyr  frifdjeS  Sftotl)  behalten. 

1615.  (Srüne  23oIjncn  in  Gffig*  ®ie  Sonnen  merben 
£)ierju  genommen,  menn  fte  nod>  ganj  $art  unb  Hein  finb;  nadj- 
bem  fie  mit  einem  trotfnen  iud)  abgerieben  ftnb,  merben  fte. 
oben  unb  unten  abgefdjnitten  unb  in  einen  fteinernen  $opf, 
etma§  feft  jufammengeprejjt,  gelegt  unb  nun  mit  gutem  SBein* 
efftg  übergoffen.  $)en  oierten  £ag  mirb.  ber  (Siffig  abgefdjüttet, 
fajl  bis  jur  §älfte  auf  ftarfem  3?euer  eingelöst,  mieber  mit  fo 
Diel  anberem  £ffig  aufgefüllt  unb  aBbann  fodfoenb  f)eifj  über 
bie  Sonnen  gegoffen,  bie  man  nun  jugebedft  an  einem  füllen 
Ort  rutyg  fteben  läfet.  ftadj  abermals  biet  Xagen  mirb  ber 
Sffig  abgefdjüttet,  mit  bem  nötigen  ©alj,  einigen  gangen  Pfeffer« 
lömern,  nebft  unbebeutenb  $udtz  aufgeloht  unb  fodjenb  ijeijj 
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über  bie  ©ofmen  gegoffen,  bie  wäljrenb  ber  3«*  «tt  Sertram 
(Sftragon),  Soorbeerbfättern,  SBolmenfraut  unb  befonberä  biet 
roljem  ütteerrettig,  ber  in  Stüde  gefd&nitten  ift,  belegt  würben. 
Sie  »erben  nun  gut  jugebunben  unb  an  einem  füllen  Ort 
aufbewahrt.  9tod)  SBerlauf  Don  fed)§  ©oetyen  fann  man  bic 
58otmen  fd)on  in  (Sebraud)  nehmen. 

Um  ben  33o$nen,  fowie  ben  nadtfofgenben  (Surfen,  unb  über- 
baupt  allen  grünen  frrüd&ten  ein  fd)öne§  grüneS  2tnfef)en  'ju 
geben,  fann  man  etwa  8  geflogenen  Elaun  im  (Effig  mitfoa>n. 

1616.  CEffiggiirfcn,  Kümmerlinge.  ®ie  flcinftcn  (Surfen 

m erben,  nad)bem  ber  Stiel  babon  abgefdjnitten  ift,  in  fa(te§ 
SEBaffer  geworfen,  al§bann  mit  einer  93ürfte  gebürftet  unb  $um 
ttbtrodneh  auf  ein  £ud)  gelegt.   Sie  werben  in  Ziffern  ben 
Soljnen  9lr.  1615  gleid)  jubereitet,  ober  man  fann  fte  aud)  auf 
folgenbe  9lrt  beljanbeln:  $)ie  gebürdeten  unb  wieber  abgetrodneten 
fleinften  (Surfen  werben  mit  einigen  £änben  üofl  Safy  in  eine 
irbene  Sajüffel  gelegt  unb  jugebceft  24  Stunben  lang  an  einen 
füllen  Ort  gefteflt,  wäfirenb  melier  3eit  man  bie  (Surfen  einige 
üftal  umgefäwungen.   92ad)  93er(auf  biefer  3eit  wirb  baS  fid) 
gesammelte  Saljwafjer  bon  ben  (Surfen  abgegoffen,  biefelben 
werben  mit  einem  £udj  abgetrodnet  unb  mit  einigen  ßorbeer* 
blättern,  etwaä  $)ifl,  fyntyl  unb  in  Stüde  gefdmittenem  9J?eer* 
rettig  in  einen  fteinernen  $obf  gelegt  unb  nun  mit  ftarfem, 
abgefragtem  unb  wieber  abgefülltem  Söeineffig  übergoffen,  benn 
wirb  ber  (Sfftg  heijj  ü6ergo[fen,  fo  berlieren  fte  it)re  grüne  ftarbe 
unb  werben  gan$  gelb.  $)en  näa^ften  £ag  wirb  ber  (Sffig  ab* 
gefa^üttet,  nod&malö  aufgefodjt  unb  nadfj  feinem  2lbfüf>Ien  wieber 
über  bie  (Surfen  gegoffen,  bie  nun  gut  jugemadfjt  unb  an  einem 
füllen  Ort  aufbewahrt  werben.   Sollte  ber  (Siffig  Dura)  ba§ 
$odjen  weniger  geworben  fein,  fo  bafj  bieüetd)t  bie  (Surfen 
genug  baoon  überfbült  wären,  fo  wirb  nod&  fo  biet  onberer  G£ff*S 
naajgegoffen,  benn  eine  ^aubtbebingung  bleibt  e§  immer, 
afle  Birten  bon  (Sfftgfrüd&ten  nie  troefen  liegen. 

Söerben  bie  93of)nen,  bie  (Surfen,  ba§  SSMfdjforn  u.  f.  f9* 
in  Qlafdfjen  aufbewahrt,  fo  muffen  bieferben  fo  angefüllt  i*lt%' 
bafj  ber  Stopfen  gerabe  auf  bem  <£ffig  ftfct,  fte  werben  &atl^, 
nod)  mit  einer  na&gemacf)ten  SSlafe  überbunben  ober  in  geförnolä?116 
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v}Md)pecr;  getauft.  93emac)rt  man  bagegen  biefe  Qrrüdjtf  in  Heilten 
Raffern  dUf,  fo  »erben  folrije  ganj  troclen  mit  ber  fjruc^t  tmb 
bem  nötigen  (Semür^  angefüllt,  bie  f^äffer  merben  barm  üotn 
üüfer  (33ötta)er)  jugefdjtagen  unb  oben  ein.Sodf)  («Spimben  ein» 
^ebofyrt,  bnra)  meldjeS  bann  ber  (Sffig  mittetft  einem  £rid)ter 
eingefüllt  unb  ba§  2od}  mit  einem  guten  ©topfen  genau  Oer» 
(topft  mirb.  %n  ber  erfreu  3ett  mujj  baö  $afe  öftere  umgeftellt 
merben. 

1617.  &a\$  -  (Surfen.  Wo<t)  nidjt  ganj  auSgemadjfene 
(Surfen  werben,  nocrjbem  jie  in  f altem  Sßafffr  gemafa^en  unb 
mit  einem  %ud)  abgetroefnet  finb,  in  ein  $af$  ober  einen  fteinernen 
Jopf,  beffen  33oben  bidjt  mit  Straubenblättern  (SBeinlaub)  be* 
ftreut  ift,  fdjictjtenmeife  gelegt.  Die  erfte  Sage  (Surfen  mirb  mit 
einer  Jpanb  »ofl  ©alj,  einigen  Sorbeerblättern,  ganzem  Pfeffer, 
SDitt,  #end)el  unb  SBertramblättern  (Sftragon)  beftreut,  bann 
fommen  mieber  (Surfen  u.  f.  f.,  bis  baS  (Sefäfj  oofl  ift.  Üftan 
tnacfyt  nun  ©aljmaffer  —  auf  4  ©poppen  (2  Sitcr)  SBaffer  eine 
v>anb  ooK  ©als  gerechnet  —  fod)t  baffelbe  auf  unb  giefjt  eS  falt 
über  bie  Surfen ,  bie  mie  bie  Dorfjergeljenben  Qcffig  -  (Surfen 
"Jh.  1616  aufberoafjrt  merben. 

1618.  ©al3--($tarfen  auf  tmbere  Ätt  Wdjt  ganj  au§ge» 

.  marijfene  (Surfen  merben  über  Wad)t  in  falteS  SBaffer  gelegt 
bann  merben  biefelben  reingebürftet  unb  Diejenigen,  meldte  ein 
gelbes  Unfein  Ijaben,  entfernt.  $)ie  leicht  angeflogenen  mer« 
ben  mit  einem  fpi^en  Keffer  auSgefcfjnittcn  unb  allein  gelegt. 
7hm  nimmt  man  einen  fteinernen  2opf  ober  ein  baju  bestimmtes 
tSfäfjdjen  jur  ^anb,  belegt  ben  53oben  mit  2: raubenblättern  oljne 
Stiele,  gibt  barauf  etma  biet  93lätter  ©auerfirf erlaub,  %\U,  Hein» 
gefdmittenen  9)teerrettig,  Sßfeffcrförner  unb  (Setoüränelfen,  toidelt 
jebe  ber  (Surfen  in  ein  bis  jmet  5tranbcnblätter  ein  unb  legt 
bann  biefelben  fn  bidjt  mie  möglid),  bafj  jeber  3roifaVnraum 
oermieben  mirb,  in  baS  beftimmte  (Sefäfe.  ftacfj  jeber  Sage  fömmt 
wieber  <M  unb  (Semürj,  aud)  einige  ©auerfirfcljenblätter,  bann 
roieber  eine  £age  (Surfen  unb  fo  mirb  fortgefahren,  bis  ber 
£opf  ober  baS  angefüllt  ift.  $)ie  auSgefdjnittenen  3tnge* 
ftofccnen,  bie  man  auf  ©eite  gelegt  frnt,  fann  man  füglid)  in 
letjte  Sage  legen,  bamit  fie  juerft  oerbraud|t  merben.  92un  mirb 
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eine  Cafe  ibergoffen,  bie  Je  au§  einer  ftarfen  £>anb  doU  Salj 
unb*  4  «poppen  (2  Sitcr)  fflaffer  befielt.  $a§  Saty'wirb  in« 
bellen  in  fodjmbcS  Söaffer  gegeben  unb  wenn  e§  barin  auf- 
gelbf!  unfr  ba$  3Ba|fcr  wieber  erfaltet  ift,  mirb  auf  4  2ftaa3 
(7  Siter)  Satyroaffer  ein  (Sfjlöffel  DoH  präparirter  3Beinftcin  ge* 
geben  unb  werben  bann  bie  (Surfen  mit  biejer  Safe  fo  übergoren, 
bafc  fie  überfpült  finb.  Oben  auf  gibt  man  noej  eine  Sage  • 
iraubenblätter  al*  'Jede,  legt  einige  ©rettdjen  barauf,  bie  man 
mit  einem  leisten  Stein  etwaä  beid&wert.  9iart)  etwa  4  SBodjen 
nimmt  mau  ben  Stein  weg,  entfernt  bie  locfc  Don  Trauben« 
blättern  unb  aQe§  9lu§gcgol)rcne  Don  ben  SBrettdjen,  bebedt  bie 
(Surfen  mit  einem  reinen  Seinen  unb  trägt  Sorge,  bafj  bie 
wteber  mit  Sörettdjen  bebedten  unb  Ieicfjt  befdnoerten  (Surfen  Don 
ifjrer  Sade  überfpült  bleiben.  3n  biefer  Qt'ü  ftnb  fie  jum  (Se« 
Brause  bereit. 

1619.  3u<fct= (Surfen.  £>ie  nod)  nid)t  Döttig  ausgeworfenen 
(Surfen  werben  gefdjält  unb  ber  Sänge  nadj  in  Dier  %f)t\k  Don 
einanber  gefpaltcn,  ba§  inwenbige  2Beid)e  unb  bie  tferne  werben 
baoon  genommen  unb  bie  (Surfen  bann  in  paffenbe  länglidjte 
Stüde  gefdmitten,  bie  man  in  fodjenbeS  SBaffer,  baä  mit  ber 
§älfte  (£fftg  Dermifdjt  ift,  legt  unb  barin  einigemal  auffodjen 
Iäfet;  fie  werben  bann  foglcidj  in  f altem  SBaffer  abgefüllt  unb  jum 
Mbtrodnen  auf  ein  Xud)  gelegt.   3u  5  ^ßfunb  (21/*  $ilogr.) 
(Surfen  werben  nun  2  tßfunb  (1  ßilogr.)  3uder  mit  2  l/a  Stoppen 
(ll{4  Siter)  ftarfem  SBeinefftg,  nebft  etwa§  ganjem  3iwmt,  einigen 
(Semürjnelfen  unb  ber  bünn  abgefdjälten  Schale  einer  Zitrone 
aufgefodf^t  unb  foa^enb  Ijeifj  über  bie  in  eine  irbene  ©djüfiel 
gelegten  (Surfen  gegoffen,  bic  mit  einem  $ud)e  bebedt  unb  übet 
9*ad>t  falt  gefteflt  werben.   $en  nädrften  2ag  wirb  ber  Crff\S 
wieber  abgegoffen,  aufgefodjt  unb  nad)  feinem  <£rfatten  über  &ie 
(Surfen  gegürtet.   $>iefe§  wirb  nodj  2  Sage  Ipter  einanbet 
wieberbolt.  ©ollte  ber  (Sffig  nidjt  bid  genug  fein,  fo  mufj 
benfelben  tiotf)  cinfodjen.   *55ie  (Surfen  werben  bann  in  W 
ober  in  ftetnerne  $öpfc  eingefüllt,  gut  jug-bunben  unb  an  **ne 
fügten  Orte  aufbewahrt. 

1620.  Senf--@nrfen.  $te  Wie  bie  Dorf)ergebenben  #rtl*^ 
(<Kr.  1619)  gefällten,  gefdjnittenen  unb  in  f>alb  ^fftg  unb 
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Sßaffer  gefönten  (Surfen  merbe*  nad)  ifjrem  Wüljlen  unb 
trocfnen  mit  einigen  Sorbeerblöttern  unb  jtemttd^  uiel  grünen 
Senfförnern  unb  in  ffeine  6tücfe  gefdjnitteuem  9tteerrettig  in 
einen  fteinernen  %opf  gelegt  unb  mit  fodjenbem,  gutem  2Beinefftg 
übergoren.  $)en  nädjften  £ag  mirb  ber  (Sffig  abgefdjüttet,  auf* 
geforf)t  unb  nad)  feinem  3lbfüf)len  mieber  über  bie  (Surfen  ge- 
geben ;  biefe§  55erfa^ren  mirb  nod)  3  Üage  rjintereirianber  mieber= 
bolt,  bie  (Surfen  merben  bann  mit  einer  nnfjgemadjten  93lafe  gut 
jugebunben  unb  an  einem  fügten  Ort  aufbewahrt. 

9tuf  5  «Pfunb  (2Vj  ffilogr.)  (Surfen  fann  man  1  $funt> 
(Vj  #itogr.)  ©enffbrner  nehmen. 

1621«  (£ljatiiiripon0  in  (£fftg.  Sie  uoer)  feft  gefdjioffeneu 

ßfwmmgnonö  merben,  nadjbem  man  fie  an  ben  (Stielen  abge* 
fcr)nitten  t)at,  in  fa(te§  2Baffer  gcroorfen,  mit  einer  jarten  SBürfte 
gebürftet,  hierauf  merben  fie  in  »ergebenen  anberen  Söaffern 
gemäßen  unb  in  jiemlirf)  ftarfem  6aljroaffer  5  —  6  üttinuten 
lang  gefönt,  al§bann  in  fattem  2öaf|er  abgefüllt,  jum  Wbtrocfnen 
auf  ein  Üud)  gelegt  unb  nun  mit  einigen  Sorbeerblöttern,  roeifjeh 
^fefferförnern  unb  etma§  9flu3fntblütlje,  in  einen  fteinernen  %otf 
getfjan,  ber  mit  gutem  SBeineffig  angefüllt  mirb.  ©en  nädjfteit 
2ag  mirb  ber  (Sffig  abgegoffen,  aufgefodjt  unb  nad)  bölligem 
9lbfüf>fen  mieber  über  bie  Champignons  gefdjüttet,  biefe»  93er* 
fahren  roieberlmlt  man  ben  anbern  *£ag  nod)  einmal,  €>ic  mer* 
bann  gemöfynlid)  in  ©Täfer  eingefüllt  (f.  (£f  Hg5  (Surf  en.9ir.  1616) 
unb  an  einem  füllen  Ort  aufbemafjrt. 

1G22.  3tiw[icfa  in  (Sffig.  $>ie  fdjön  meinen  3n)iebetn,  Don 
ber  (Sröjje  einer  ÜJcuSfatnufj,  merben  rein  gefdjätt  unb  in  falte§ 
2Baffer  gemorfen.  hierauf  tfmt  man  fie  nun  in  todjenbeS  Sali* 
maffer,  unb  fobalb  fie  ^eH  ausfegen,  merben  fie  fogleidj  mit 
einem  ©djaumlöffel  herausgenommen,  jum  Slbtrocfnen  auf  ein 
Xudj  gelegt  unb  mit  bemfelben  genau  bebedft.  9iad)  i&rem  gän$= 
liefen  Wüllen  merben  fie  mit  in  ©tüde  gefdjnittenem  9fleerrettig, 
nebft  einigen  meinen  ^fefferförnern  in  einen  fteinernen  2opf 
getljan  unb  mit  ftarfem  ffieineffig  übergoffen.  $)en  nädjften  Jag 
mirb  ber  (£ffig  abgefdjüttet,  aufgefodjt  unb  Ijeifj  über  bie  3tt>«&eln 
gegoffen,  bie  nun,  nad)  i&rcm  TOüf)len  gut  jugebunben  unb  an 
einem  füllen  Ort  aufbemaljrt  merben. 
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SBeim  ©d)älen  ber  3roi*beln  nwfj  man  Hd)t  geben,  bafc  oben 
an  ber  SBurjel  nid)t  ju  tief  eingeftnitten  wirb,  »eil  fte  fonft 
im  floaten  »erführen  mürben,  aud)  barf  man  nid)t  $u  t>iel  Zwiebeln 
auf  einmal  ins  fod)enbe  Söaffer  legen,  ©oflte  bie  äujjere  $aut 
§ufammenfd)rumöfen,  fo  muffen  fte  nad)  iljrem  floaten  nod)mal§ 
gefd&dlt  »erben. 

1623,  IBtomeilfoljl  in  (£fftg.  ®er  »eifee  unb  feft  gefa)loffene 
SMumenfo&l  wirb,  nad&bem  er  rein  gepu|t  unb  in  Heinere  ©tücfe 
gefdmitten  ifi,  mit  faltem  gefallenem  SBaffer  jum  3*uer  gefegt, 
fobalb  er  anfängt  $u  fodjen,  mirb  er  mit  bem  ©djaumlöffel 
herausgenommen,  an  einen  warmen  Ort  aufgelegt,  mit  einem 
anberen  £ud)e  bebetft  unb  24  ©tunben  lang  ruljig  liegen  ge» 
laffen.  !Rad)  Verlauf  biefer  Qtit  wirb  ber  93lmnenfof)l  mit  in 
fleine  ©tüde  gefdjnittenem  *Dteerrettig ,  einigen  weisen  Pfeffer» 
förnern  unb  etwas  SJluSfatblüt^e  in  einen  fleinerneu  5opf  getfwn, 
ber  mit  Sfftg  angefüllt  wirb;  ben  ndd&ften  2ag  fd)üttet  man 
ben  (Siffig  ab,  fod)t  benfelben  auf  unb  giefjt  iljn  nad)  feinem 
9K>fül)len  wieber  über  ben  SBlumenfo^l,  ber  nun  in  (Släfern  auf- 
bewahrt wirb  (f.  (5ffig-©urfen.  Wr.  1616). 
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@in  unb  öierji^fter  Slbfdjuitt. 


Einige  infammmQefäU  timüxwutvcx,  ^ffeit}en 

(H  u  8  bcm  6  n  g  Ii  f  d)  c  n  fi  b  c  r  [  c  1 1.) 

1624.  3nbif4)C«  ©ClüÜr^uber  (Curry  powder).  $ie 
folgenbeu  ^ngrebienjien  werben,  nad)bem  fic  gereinigt  finb,  über 
9tad>t  in  einen  lauwarmen  Ofen  gefteflt,  ben  uädjften  borgen 
werben  fie  in  einem  Dörfer  geftojjen,  burdj  ein  f et)r  feines  £>aar* 
fieb  paffirt,  in  Heine  örlafdjdjen  gefüllt,  gut  jngeftopft  unb  an 
einem  trodenen  Ort  aufbewahrt: 

Gorianberfamen  —  6  Sotb,  (90  ©r.) 
.ffurfumamurjel  —  6  Sotlj  (90  ©r.) 
©djwnrser  Pfeffer,  Ingwer  unb  grüne§  ©enfmefyl  —  üon 

jebem  2  2otl)  (30  ©r.) 
9ieugewürä  unb  (Sarbamonen  —  üon  jebem  1  2otf)  (15  ©r.) 
Hümmel  —  V«  2ot^  (8  ©r.) 
tiefes  ^ulüer  bient  al§  ©ewürj  ju  üerfdjiebenen  Suppen 
unb  <5au<;en. 

1625.  (^etoÜrj^ulUCr  (Savoury  ragout  powder). 
©alj  —  2  £otf)  (30  ©r.) 

©rüne§  ©enfmel>l  —  1  Sott)  (15  ©r.) 
Weugewürj  ober  ©ewürjnelfen  —  V2  Sotlj  (8  ©r.) 
Sdjwarjer  Pfeffer  unb  bünn  abgefaulte  Gitronenfdfjale  — 

üon  iebem  1  Sott)  (15  ©r.) 
3ngwer  unb  Ü)}u§fatnufj  —  üon  iebem  1  2otb,  (15  ©r.) 
ßanennepfeffer  —  1  Ouentd)cn  (4  ©r.) 
$)iefe  ^ngrebien^ien  werben  in  einem  lauwarmen  Ofen  fefyr 
Inngfam  getrodnet,  bann  in  einem  TOrfer  feiugeftofjen  unb  burdj 
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ein  fef)r  feines  äpaarficb  paffirt.  $)a8  9Iufbetoaf)ren  unb  93er- 
braudjen  gefdjiefyt  toie  beim  oorfjergetjenben  Ulrtifel  (sJ2r.  1624). 

1626.  ©Ctoära  Sräuterjmfotr  (Soup-herb  and  savoury 
powder). 

Örüne  ^etcrfilic,  Saturep,  SRajoran  unb  ßitronenmünjc  — 

Don  iebem  4  Eotb,  (60  ©r.) 
Safificum  unb  bünn  abgeriebene  (Sitronenfa^ale  —  oon  |ebem 

2  2ot&  (30  ©r.) 
Sorbeerblätter  -  «/,  SoQ  (8  ©r.) 
Dieje  Kräuter  roerben  am  beften  im  ÜJtonat  3uli  ober  9luguft 
an  einem  troefenen  borgen  gepjiüdt,  gereinigt  unb  langfam  im 
Ofen  getrodnet;  fie  toerben  bann  geflogen  unb  burd)  ein  feines 
£>aarfieb  pajfirt.  £)rei  Steile  oon  biejem  Sßuloer  unb  ein 
oon  bem  oorb,ergef)cnben  (&etoürjpulüer  (9lr.  1625)  werben  nun 
genau  untereinanber  gemifdjt,  in  ftlafdjen  eingebüßt,  gut  juge* 
ftopft  unb  an  einem  troefenen  Ort  aufbewahrt. 

£)iefe§  ©emürj«ÄräuterpuIoer  lann  man  ftd)  für  ba§  ganje 
3abr  jubereiten,  e$  bient  aß  SEßürje  ju  beinahe  aöen  Birten  oon 
ftafdjen,  ^auptfäc^lic^  ja  ben  oerfchiebeneu  ^aftetenfafdrjen ,  too 
e§  audj  noaj  baS  21ngencl)nie  für  fidj  f)at,  bafc  bie  Arbeit  baburd) 
erleichtert  roirb,  inbem  mau  bann  nttfjt  nötfjig  f>at,  mit  ber  £>cr* 
ria^tung  ber  einjclnen  ©cioürje  fid)  aufhalten. 

1627.  §arbcfletl=(Sffcnj  (Quintessence  of  anchovy).  3toölf 
bis  oier$eI)n  ber  jdjönften  ©arbellen  oon  rotfjer  9?arbe  werben 
feb,r  fein  geftojjen  unb  in  eine  frifdj  oerjinnte  (£afferoUe  getrau. 
<5>er  9)törfer  wirb  mit  jwei  ßfjlöffeln  oott  faltem  SOßafjer  ober 
gutem  SBeiuefitg  auSgefpült,  unb  bieS  wirb  ju  ben  geflogenen 
©arbeilen  gefd)üttet,  bie  man,  unter  antyaltenbem  Umrühren,  ein* 
mal  auffodjt.    SQuti  wirb  eine  ÜJtefferfpttie  oofl  (£agennepfeffet 
baju  getban,  ba3  ©anjc  burd)  ein  feines  §aarfteb  geftrid&en  u»1** 
in  ftläfödjen,  bie  gut  oerftopft  »erben,  an  einem  füllen  Ort 
aufbewahrt. 

gin  (S^löffel  oott  oon  biefer  Iffens,  beim  «anrieten  in  irgend 
eine  ©au<;e,  am  liebften  In  eine  gifdifause  oermifd)t,  gibt  t»er* 
felben  einen  fe^r  angenehmen  ©efa^matf. 

1628.  ^«M4olcn^ffcn3  (Wallnut  catchup).  @in  men*!{ 
^übel  (3uber)  wirb  mit  grünen  flufefd&alen  angefüllt,  mit 
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bi§  brei  ^ßfunb  (1  —  IVa  Äilogr.)  Sat$  beftrcut  unb  einige  Sage 
an  einem  fügten  Ort  aufbcmafjrt,  in  meldjer  3^it  man  bie 
Sd)alen  öftere  gut  untereinanber  rühren  mujj.  $)en  fedjfien  Sag 
wirb  ber  Saft  abgefeilt  unb  auf  ftarfem  Qfeuer,  unter  immer» 
wäfjrcnbem  Wbfdjäumen,  fo  lange  gefodjt,  bi3  fidt)  fein  Sdjaum 
mefjr  einteilt;  nun  werben  6  ?otfj  (90  ©r.)  Ingwer,  e&enfoöiei 
9ßeugewürj,  3  2otf)  (45  (&r.)  fdjwarjer  Pfeffer  unb  cfienfobiel 
9Jiu§fatbIütfjc  grob  geftofjen  unb  nod)  eine  Sßicrtelftunbe  lang  in 
bem  Safte  mitgefod)t,  ber  bann,  narf)  einigem  9Ibfüf)Icn  in 
fötafdjen  gefüllt  wirb,  bie  gut  berftopft,  uerpicfjt  unb  an  einem 
führen  Ort  aufbewahrt  werben.  53eini  (Hnfüflcn  mufe  man  barauf 
feben,  bafi  bie  ©emiirje  in  bie  $Iafdjen  gleid)tnäfeig  üert&cilt 
werben;  auefj  mujj  biefe  (Jffenj  menigften?  ein  %aty  fielen,  eb,e 
fic  in  ©ebraud)  genommen  wirb. 

1629.  @4tuatltm-($ffett3  (Mushroom  catchup).  $m  9flonat 
September  werben  bie  frija\  gesammelten  unb  nod)  nid)t  ju 
grojjen  Champignons  fd)iri)tcnweife  in  einen  grofeen  irbenen  Sopf 
getfyan  unb  [ebeSmal  mit  Sah  beftrcut,  nad)  Verlauf  oon  brei 
biö  öier  Stunbeu  werben  bie  Champignon*  mittelft  einem  tjötjernen 
Söffet  ganj  jerquet)d)t,  alibann  ^ugebedt  unb  2  Sage  lang  an 
einem  füfjlen  Ort  fteljen  gelaffen,  mäfirenb  bem  fie  jeben  Sag 
metyreremal  gut  untereinanber  gearbeitet  tuerben.  ®en  britten 
Sag  wirb  bieler  53rei  in  grofce  wcitfjalfige  ftlafd)en  gefüllt.  3U 
4  Sdjoppcn  (2  i'iter)  werben  1  2otf)  (15  (Sr.)  fiwaqe  Pfeffer* 
ferner  unb  ebenioniel  9iengewür^  beigegeben,  bie  fjflafdjen  werben 
bann  gut  Derftopft  unb  bis  an  ben  Jöal3  in  ein  anbereS  (Sefctyirr 
mit  faltem  Xßaffer  ^um  %mtt  gefetU  unb  2  Stunben  lang  ge* 
foajt.  Wad)  einigem  Wbfüfylen  merbeu  bie  ftlafdjen  herausgenommen, 
unb  ber  Saft  wirb  burd)  ein  feinet  vviarfteb  rc*n  abpnffirt, 
ot)ne  bie  GrjampianonS  babei  ju  prefjeu.  tiefer  Saft  wirb  nun 
in  einer  frifa)  uer^innten  GafferoÜe  unb  unter  forgfältigem  9tb* 
fd)äumen  bi3  gut  Hälfte  cingcfodjt  unb  nadj  feinem  9I6füIjlfn 
in  §lafd)en  gefüllt,  ^ugeftopft  unb  an  einen  füt)Ien  Ort  ruf)ig 
f)ingefteflt.  £cn  nädjfteu  Sag  fd)üttet  man  ben  Saft,  Don  bem 
fid)  auf  bem  33obeu  ber  fttafcfye  gebitbeteu  Safc,  burd)  einen 
giltrirfad  rein  ab,  alöbann  werben  ju  2  Saloppen  (1  ßttcr) 
Saft  ein  (Sfclöffcl  üoll  Franzbranntwein  ober  SBeingetft  beigemifdjt, 
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unb  berfelbe  wirb  wieber  jugebetft  rul)ig  bis  §um  nädjften  £ag 
fielen  gelaffen.  %<$t  tyat  firfi  woljl  nodjmalS  ein  leichter  ©afc 
gebilbet,  moöon  bie  <5ffenj  bclmtfam  abgefdfyüttet  wirb,  bie  man 
bann  in  Keine  gfläfdjdjen  einfüllt,  weldje  pgeftopft,  öerpidjt  unb 
an  einem  füllen  Ort  aufbewahrt  »erben. 

%n  einem  füllen  unb  trodfaen  Orte  genau  üerftopft,  ^ält 
ftd)  biefe  gffenj  Io«9«  3"t,  bod>  ift  eS  gut,  wenn  man  öon 
3eit  ju  3eit  nadtfefr;  »erben  einige  leiste  gloden  barin  ftdjtbar, 
wa8  leiajt  bemerft  wirb,  wenn  man  ein  brennenbe§  Siajt  hinter 
bie  frlafaje  Ijält,  fo  mu|  ber  (Saft  mit  einigen  ^fefferfömem 
aufgefodjt  werben. 

ÜHan  fann  biefe  CSffenj  aua)  öon  anberen  efjbaren  ©cr)mämmen, 
wie  §.  93.  öon  ÜJtordjeln  unb  ^iljen  jubereiten,  bod)  ift  grofje 
Sorge  ju  tragen,  bafe  beim  Sinfammeln  feine  giftigen  ©djmämme 
barunter  gebraut  werben. 

1630.  ®Vtytt\aÜte§m<lt  (Sauce  Superlative). 
Portwein  unb  ©d&wainm«(Jffen5  —  öon  jebem  onbertl)Ql& 

©poppen  (8/4  ßiter). 
Wuf$fd)alen*<£ffena  —  9M  ©poppen  (3l8  Siter). 
fteingeftofeenc  ©arbeiten  —  8  Sott)  (120  <$r.) 
3)ünn  abgefdjälte  (Sitronenfdjale  —  1  ßotlj  (15  ©r.) 
©efdjätte  unb  in  ©tücfe  gefdjnittene  ©djalotten  unb  ge* 

riebener  2Jteerrettig  —  öon  iebem  2  Sott)  (30  (&r.) 
(Sefymarjer  Pfeffer  unb  «Reugewärj,  beibe§  grob  über* 

ftofjen  —  öon  jebem  1  Sott)  (15  <&r.) 
Gaöcnnepfeffer  ober  ©ewürspulöer  unb  geftofeener  ©eflerte* 
famen  —  öon  jebem  1  Oucntdjen  (4  ®r.) 
tiefes  Me§  jufammen  wirb  in  eine  Qflafa^e  getfjan,  btefetf>e 
gut  öerftopft  unb  14  Üagc  lang  an  einen  warmen  Ort  geftettt , 
wobei  bie  frfafdje  jebeu  £ag  umgefdjüttelt  wirb.  9?ad(j  üöerlauT 
biefer  3«*  »irb  bie  fttafdje  geöffnet  unb  ber  ©oft  burdj  ctyiett 
ftfiltrirfad  tjet(  abpafftrt,  er  wirb  nun  in  Heine  ftläfd^en  gef in**' 
bie  genau  öerftopft,  öerpidjt  unb  an  einem  füllen  Ort  cum*1 
bewahrt  werben. 

Einige  Sfelöffel  öoll  öon  biefer  ober  ber  bor$erge$ert&e^ 
©d&wamm-Sffenj  in  eine  ©uppe  ober  ©nuce  gemifdjr,  gibt  &*c'*  « 
©peifen  einen  fräftigen  ©efd&macf,  unb  es  ift  biefelbe  befoTt&er 
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bei  Qfaftenfpeifen  fc^r  anmenbbar,  ba  ber  ©efdjmad  beiber  (Sffenjen 
bem  $Teifdjgefcr}made  jiemlid)  nafye  fommt. 

1631.  (Sftrüßoti*  ober  S8ertrain--(*ffifl.  Seäfi  bis  n$t 

ßotf)  (ca.  100  ($r.)  frifrf)  gepflüdter  unb  belefener  ßftragon,  ein 
(Sfjlöffel  öoH  ^fefferf örner ,  bie  Raffte  fo  Diel  ÖeroürjneTTen 
unb  einige  ©träufjdjeu  frifdjer  sIRaj;oran  werben  in  eine  grofje 
fttafdje  gettjan  unb  mit  12  Stoppen  (5V8  Siter)  gutem  Söein« 
effig  übergoren.  $>ie  t$lafd)c  mirb  nun  mit  Rapier  ober  mit 
einer  nafegemadjten  SBIafe ,  in  meldje  mit  einer  Wabet  einige 
£öcf)er  eingeftodjen  finb,  jugebunben  unb  14  £age  Inng  in  bie 
(Bonne  geftetlt.  sJJadji  Verlauf  biefer  3eit  mirb  ber  (£ffig  rein 
abgefeiljt,  mobei  man  ben  (Sftragon  f eft  auSprefet,  berfelbe  mirb 
bann  in  flcinere  ftlafdjen  gefüllt,  jugeftopft  unb  im  Heller  auf» 
bewahrt. 

1632.  $nOö(ait<ft-<$ffifl.  Eier  Soty  (60  ®r.)  gemalter  unb 
gefjaefter  Änoblaud)  mirb  in  einer  3?afd)e  mit  6  ©poppen 
(23/4  Siter)  ftarfem  SBeineffig  übergoren.  $ie  Qflafd^e  mirb  nun 
jugebunben,  10 — 14  Stage  lang  in  bie  ©onnc  gefteflt,  unb  ber 
6fjig  mirb  al§bann  rein  abgefeilt,  in  Heinere  glafdjen  gefüllt, 
gut  jugeftopft  unb  im  Äefler  aufbemafjrt. 

1633.  Kalotten --effifl.  ^t  Sotr)  (120  ©r.)  gefällte 
unb  feingef)adte  ©djalotten  merben  in  eine  t$lafd)c  gettjan  unb 
mit  6  ©poppen  (28/4  Siter)  ftarfem  2Beineffig  aufgefüllt.  <£a§ 
meitere  93erfaf)ren  bamit  ftet)c  (£[tragon  =  ober  93er  tr  am« 
(Sffig.  91r.  1631. 

1634.  @ftlf--($fftfl.  3«ci  (30  <$r.)  grüne  ©enfförncr, 
1  Sott)  (15  (SJr.)  Sngmer,  *2  Sotf)  (8  ©r.)  fcrjworjer  Pfeffer 
unb  1  Guentdjen  (4  ®r.)  9)ieerrettigfamen  —  9lfle§  grob  über* 
ftofjen  —  mirb  mit  6  ©poppen  (23/4  Siter)  ftarfem  2Beineffig  in 
eine  ftuifdje  getfmn  unb  bann  wie  ber  (Sftragon*@ffig  9Jr.  1631 
beenbigt. 

2luf  biefe  SBeife  fann  man  fid)  eine  9Jienge  Birten  Don  (Sffig 
jubereiten,  roie  j.  SB.  mit  ÜJieerrettig,  ©eHeri,  treffen  u.  f.  f., 
fowic  aueb,  Don  Derfd)iebenen  93lumen:  mie  Don  9iofen,  SMldjen, 
helfen  u.  f.  m.  $)er  Öefajmad  mirb  bem  (Effig  entmeber  burd) 
ben  grobgcftofjenen  ©amen  Don  9Jteerrettig,  ©efleri  u.  f.  m.  — 
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auf  bie  bei  ben  üorljergebenben  (Sfftgen  angegebene  9lrt  —  mit« 
geteilt,  ober  burdj  bie  an  einem  troefenen  borgen  frifdt)  ge= 
fammelten  5Mütfjen  üon  3toien,  helfen  u.  f.  tu. 

1635.  tränte  r-Gffig.  Ungefähr  8  i>otb  (120  ©r.)  (Sfkagon, 
bie  $>(ilfte  fo  Diel  ^impineUe,  Safiltcum  unb  tförbel,  ber  üierte 
i^eil  Majoran  unb  2;i)nmiau,  jroci  ftarfe  Ipänbe  Doli  frifdh 
gebrochene  ÜRofenblätter,  fedjS  bi§  acht  gehörte  Schalotten,  ein 
halbes  ©lieberen  Änoblaud),  bie  bünn  abgefd^ätte  ©d)ale  einer 
halben  Zitrone,  ein  (?jjtöffel  oofl  ganzer  Pfeffer  unb  bie  §>älfte 
fo  oiel  ©emürjnelfon  —  bte§  Mc§  mirb  mit  1 6  —  1 8  ©poppen 
(7—8  Siter)  ftarfem  SBeincffig  in  eine  grofje  frlafdje  gethan, 
bie  man  mit  einer  nafjgemaehten  SBIafe  ober  mit  einem  Rapier, 
in  meldjeä  mit  einer  Wabel  mehrere  2öd)er  geftocf>en  mürben,  ju* 
binbet  unb  14  Üage  lang  in  bie  ©onne  pellt.  üftacr)  Verlauf 
biefer  3eit  mirb  ber  <£iffg  rein  abgefeilt,  mobei  man  bie  Kräuter 
feft  au3brütft,  er  mirb  in  Heinere  ftfafdjen  gefüllt,  jugeftopft  unb 
im  JMet  aufbemahrt. 

$>ie  Kräuter  eignen  ftdj  am  befielt  f)kxp,  wenn  ftc  an  einem 
trodenen  borgen  —  Anfangs  3uli  —  gebrochen  merbeu,  unb  jmat 
ehe  ftc  ju  blühen  beginnen. 
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$m\  unb  öterjtgftcr  Sbf^mtt. 


Einige  ßafte  unb  warnte  (betränke. 

1636.  SHmOltabe.  93ier  ©poppen  (2  Siter)  frifcr)e§  99runnen= 
maffer  mirb  mit  bcm  <5afte  bon  4  Zitronen  öcrmifcr)t  unb  mit 
V«  ¥fimt)  (250  (Sr.)  3udfer  uerfüfet. 

1637.  ©cfodjte  SilttOnobc.  33ier  6djoppen  (2  Siter)  Söaffer 
werben  mit  3,  in  bünnc  ©Reiben  gcfcfmittenen  Zitronen,  nebft 
*/>  $funb  (250  ©t.)  3udcr  aufgeloht,  alSbann  bura)  ein  $uaj 
paffirt  unb  Iaumarm  fcroirt. 

1638.  $intkerentoaffer.  ein  fcfcn  fchnfernnfofl  9fr.  1595 
ober  Spimbeeren*@:fiig  (9?r.  1597)  wirb  mit  jroei  feilen  frifcfyem 
99runncnmajjer  oermifcfyt. 

1639.  aJtttUbelllUtoj.  9$t  2ot^  (120  ©r.)  abgezogene 
9JtanbeIn  werben  mit  einigen  tropfen  taltem  2Baffer  in  einem 
fteinernen  TOrfer  jcljr  fein  geftofjen.  tiefer  £eig  mirb  nun 
mit  2  ©djoppen  (1  Siter)  frtfd^em  93runnenmaffer  berrüfjrt,  mit 
6  —  8  Sott)  (circa  100  ®r.)  3ucfer  berfüfjt  unb  buraj  eine 
©eroiette  geprefjt.  ®a§  juerft  2)urcf)gelanfene  mirb  nochmals 
über  bie  50canbeln  gegoffen,  um  nou  betreiben  allen  ©efcfimacf 
au(tyujief)en.  » 

f^ür  einen  Patienten  werben  nadj  ärjtlic^em  (Srmeffen  bierjig 
Stüd  füfec  unb  10  ©tudt  bittere  ÜJlanbdii  genommen. 

1640.  (Serftentoaffcr.  «djt  fiotb,  (120  ©r.)  in  warmem 
UBaffer  mebjeremal  gemajd)ene  ^üfjnergcrfre  mirb  in  einem  irbenen 
Sopfe  mit  6—8  6cf>oppen  (circa  3  Siter)  2ßaffer,  fo  lange 
gefönt,  bi§  bie  (Werfte  auf[pringt.  S)er  (Saft  mirb  bann  burd) 
eine  ©erbiette  abgefeilt,  mit  bem  nötigen  3ucfer  oerfüfet  unb 
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fall  ober  lauroarm  jum  Xrinfen  gegeben.   ÜJlan  liefet  in  biefem 
©etränf  einige  (Sfjlöffel  ooH  reingeroafdjene  Keine  Scoftnen. 

1641.  ffletftDttffer.  3vx\  £ot$  (30  @r.)  reingeroafd&ener 
SReiS  toirb  mit  2  2 d) Oppen  (1  fiiter)  2Baffer  unb  einem  ©tüdd)en 
3immt  eine  fyalbe  Stunbe  lang  gefodjt,  ba§  SBaffer  roirb  al§* 
bann  abgefeilt  unb  mit  ober  ofme  3u<*er  lauroarm  jum  Stinten 
gegeben. 

1642.  Sörobttaffcr.  ßinige  Schnitten  ©djroarjbrobfrufte  ober 
aud)  roeifceS  ©rob  roerben  über  floljlenfeuer  gelbbraun  geröftet 
unb  in  lautoarmcd  SBaffer  gelegt. 

1643.  ©armer  Ißimfdj.  $m  fdjneflfifn  unb  geroörjnlidtfen 
roirb  ber  ^unfdj  bereitet,  roenn  man  tum  ber  fd)on  fertigen 
$unfd)*(£ffen$,  bie  man  bei  einem  jeben  (Sonbitor  ju  faufen  be= 
fommt,  ben  brüten  2 bei!  eines  ©lafcS  anfüllt  unb  bann  nod) 
beifjeä  Sßaffer  ober  Stye  nadjgiefit.  SBifl  man  fid)  jebod)  ben 
$unfd)  felbft  bereiten,  fo  wirb  auf  folgenbe  9lrt  bamit  »erfahren, 
©in  ^funb  (\j  Äilogr.)  in  ©tücfe  gefdjlagener  3uefer  toirb  in 
eine  ierrine  gelegt,  biefer  mit  einem  ©droppen  ( lft  Siter)  gutem 
SRum  ober  SIrraf  begoffen  unb  ber  Saft  oon  3  Zitronen  burd) 
eine  ©eroiette  baju  gepreßt,  fobalb  ber  3u<fer  gefdjmolaen  ifi, 
roerben  nod)  3  ©djoppen  (l1/*  Siter)  ferjr  fjei^er  ober 
beides  Söaffer  baju  gegoffen,  baS  ©anje  roirb  gut  oermifd)t  unb 
roarm  ferbirt. 

1644.  Styee.   $ic  ©üte  eines  Zftee«KufgufTeft  bongt  febr 
oon  ber  Hrt  unb  2Beifc  feiner  Bereitung  ab.  $ie  in  $)eutfd)tanb 
gebräud)Iid)e,  bei  ber  man  auf  bie  3;!>ecblättcr  fod)enbe§  SCßaffer 
giefjt  unb  einige  Seit  flehen  ober  „jiefycn"  läfjt,  gehört  jtt  ben 
fd)Icd)t?ren  ÜJMboben.  3n>edtnäfjiger  berfäf>rt  man  in  Stuftfano, 
roo  oiel  unb  guter  %fyc  getrunfen  roirb.    9Jian  übergiefs*  ^V« 
3:i)ceblätter  entroeber  mit  etroaS  faltem  Sßaffer  unb  läfjt  triebe* 
einige  Minuten  barüber  fielen,  roonad)  man  e§  abgießt  uu 
fdjneU  bie  gehörige  üttenge  fod)enbe§  SBaffer  barüber  ^V^&es 
man  giefet,  um  fdjnefl  fertigen  %tyt  ju  ehalten,  ein  roentfl  ^tU 
SBaffer  über  ben        unb  nad)  einer  üttiuute  roieber  ab' 
erft  roirb  binieidjenb  fodjenbeö  SBaffer  aufgegoffen.    fluf    '  ^3 
SBeife  erliält  man  ein  roo^lfd)mecfenbere§  unb  ein  0e'u 
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©etränf,  inbem  ibm  bitrd)  ba§  erfte  Söaffer  feine  narfotifdjcn  Gräfte 
genommen  tuerben. 

1645.  föet$^Utlfd|.  3ubem  öorfjergefjenben  $unfd)9tr.l643 
mirb  jloti  $f)ce  fodjenb  l)eifee§  3ftei»n)nffer  (Wr.  1641)  genommen. 

1646.  DratlflCU-^Ullfd).  Sie  ©djalc  oon  oier  bitteren 
•Orangen  toirb  auf  3udn  bünn  abgerieben,  unb  mit  biefem 
3»ufcr  loirb  bann  ber  ^ßunfd)  mie  9?r.  1643  bereitet. 

1647.  jDrnnflcn-^itnfd)  auf  aubcre  %tt.  eine  Sftiftyc 

feiner  $um  ober  guter  Wrrnf  tPtrb  auf  üicr  in  ©Reiben  ge« 
fdjnittene  Orangen  gegoffeu  unb  fo  3—4  ©tunben  fler>cn  ge- 
[affett.  SBäfjrcnb  biefer  3eit  ftöfet  man  3  $funb  (T/a  tfilogr.) 
6anbi§*3mier  unb  Iöft  folgen  mit  etma3  fyeiftem  ÜBaffer  oößig 
auf;  eben  fo  maajt  mau  3  ©poppen  (l1/,  Siter)  roeifjen  2Bein 
fodjenb  fyeifj,  fo  baf$  man  —  loenn  bie  Orangen  3 — 4  ©tunben 
lang  übergoffen  maren  -  ben  aufgelöften  3mfer  fyeife  mit  bem 
marmeu  2öein  unb  fo  oiel  fodjenbem  2Öaffer  mit  bem  5Rum 
Oereinigt,  bafj  ba$  Öanje  ungefähr  12  ©djoppen  (5%  Siter) 
abgibt.  ®cr  ^unfd)  mirb  nun  burd)  eine  feine  ©eroiette  paffirt 
unb  roarm  ju  Xifdr)e  gegeben. 

1648.  9Sctn=?tonfd).  3««  ©poppen  (1  Siter)  föum,  eben» 
fooiel  sJU)einmcin  ober  93orbcau£,  3/4  $funb  (370  ©r.)  in  ©tü(fe 
geflogener  >\udn  unb  ber  ©aft  oon  3  Zitronen  toirb  in  eine 
Terrine  gegoffeu  unb,  fobalb  ber  3"**«  gefdjmoljen  ift,  mit 
oier  Saloppen  (2  Siter)  fod/eub  fyeifjem  Üljee  aufgefüllt. 

1649.  (Sier--$Uttfu*|.  3"  einem  Ötafe  $unfd)  locrbeu  jtoei 
rofje  Güergclb  mit  einem  Xbeelöffel  oott  geftofjenem  3u<fo  im 
©lafe,  7 — 8  Minuten  lang  fd/aumig  gerüfjrt,  unb  bann  unter 
anfjaltenbem  Stühren  mit  bem  ^ei^en  $unfd)  (Wr.  1643)  auf« 
gefüat. 

1650.  $unfa>9?0to(tl.  Nnbertfalb  $funb  (8/4  flilogr.)  in 
©türfe  gefdjlagener  Qudtx  toerben  in  einer  Terrine  mit  jtoei 
©poppen  (l  Siter)  fdjma^em  unb  faltem  Sfyee  übergoffen;  fo» 
balb  ber  3uder  gefdjmoljen  ifl,  fommt  nodj  ferner  baju:  ber 
©aft  oon  6  Zitronen,  1  ©d)oppen  (Vi  Siter)  SMjrinroeiti,  eben* 
fooiel  SBurgunbertoein,  V»  ttfafty  (£f>ampagner,  ebenfooiel  Anrät 
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utib  Sflarafcfnno ;  ba§  ®anje  toirb  bann  gut  öermifa^t  unb 
falt  feröirt. 

1651.  JBränblc  (<£rambamfollt).  3n  eine  entfprct^enb 
Qto%e  Terrine  gieftt  man  2  ftla|d)en  outen  meifjen  unb  jwei 
örlafc^en  rotten  beutföen  ober  93orbeaus*2Beitt.  9Iuf  bie  Terrine 
legt  man  einen  paffenben  eifernen  ober  plattirten  Sfcoft  unb  auf 
benfelben  1  l/i  bi§  2  ^ßfunb  (circa  1  ßilogr.)  Quitt  in  einem 
©tuet,  ber  flarf  mit  feinftem  93ataöia*3lrraf  getränft  unb  bann 
angejünbet  werben  mufj.  55er  brennenbe  9lrraf  tropft  nun  mit 
bem  geftfjmoljenen  3"der  in  ben  Sßein  unb  eS  ift  notrjmenbig, 
bafj  ber  3udcr  wicberr/olt  öfters  mit  Tlrraf  übergoffen  werbe, 
bamit  ber  3ucfer  fo  lange  brennenb  erhalten  wirb,  bi§  er  gänjlid) 
Derbrannt  unb  in  ben  2Bcin  gelaufen  ift.  2Btfl  man  baS  ®e= 
tränf  red)t  belifat  rjaben,  fo  fügt  man,  naä)  bem  Verbrennen 
afleS  3"äer8,  nodj  V'*  §laf$c  Champagner  tyinju.  ©ollte  baS 
©anje  ju  ftarf  fein,  fo  Iäjjt  eS  ftcfy  leicht  burcr;  etwas  Söaffer* 
|nfa|  oerbünnen.  9lud)  ift  anjuratljen,  bafj  bie  £>älfte  be§  Qudtxi 
in  5  —  6  ©tücfc  geteilt,  mit  9lrraf  getränft,  auf  ben  $oft  ge= 
legt  unb  Derbrannt  wirb,  er)e  bie  ierrinc  in'S  3hntner  fömmt. 
Ssie  anbere  £)älfte  be§  3«^erS  läfet  man  au3  ber  ©pi£e  be§ 
3utferl)ute§  beftefjen,  fefct  foldje  nun  auf  bie  «Witte  be§  9foftc§ 
unb  jünbet  biefe,  ftarf  mit  flrraf  getränft,  erft  futj  oor  bem 
Scröiren  unb  überhaupt  erft  bann  an,  wenn  bie  Reineren  3"<*er* 
ftücfe  bereits  fa^on  üerbrannt  unb  in  ben  SBein  eingetropft  finb. 
Stuf  foldje  ©etfe  wirb  bie  flamme  feine  aHju  ftarfc. 

1652.  (Uroß.  @in  Stoppen  (','>  Stier)  guter  9tum  wirb 
mit  s/4  «Pfunb  (370  ©r.)  in  ©tücfc  gefd&Iagenem  3itdcr  in 
eine  £errine  get^an  unb  mit  2  ©poppen  (1  Siter)  focfjcnbcm 
SBaffer  aufgefüllt  unb  r)ei&  feröirt. 

1653.  JBtfdjof.  93ier  bittere  Orangen  werben  auf  fd)wacr)crn 
Äorjlenfetter  oon  allen  ©eiten  braun  gebraten  unb  mit  8.4  s#flltl 
(370  <$r.)  in  ©tücfe  gefangenem  3u<*er  in  eine  grofje  %$cC~ 
fantte  getrau;  biefeS  wirb  nun  mit  einem  ©tüdf  ganjem  S^1"^ 
unb  3-4  ©emürjnelfen  belegt,  mit  4  ©djoppen  (2  Qlte* 
58urgunberwein  aufgefüllt,  über  einer  ©pirituSflamnic  bi3  5U 
$od)en  erf)ifct  unb  warm  feröirt. 
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1654«  8$i*l.  @in  Sot^  (15  ©r.)  2tye  wirb  mit  bier 
Stoppen  (2  Sitcr)  foä)enbem  SBaffer  aufgcgoffen,  aisbann  mit 
bem  @afte  Don  6  Zitronen  burd)  eine  ©eroiette  auf  1  %  $funb 
(*k  tfilogr.)  in  Stücfe  geflogenen  Qudtx  gefeilt.  Äfe§  wirb 
nun  mit  4  fttaftfyen  gutem  rotten  2Betn  bermifdbj  unb  über 
einer  ©pirituölampe  bi§  jum  Sieben  erfjifct. 

1655«  91tCUd«  3w?i  fytay^eti  rotier  SBein  werben  mit  einem 
halben  ßorf)  (8  ©r.)  ganjen  Simw*/  °*r  £ülfte  fo  üiel  ©ewürj« 
uelfen,  etwas  weniger  SftuSfatnufe,  nebft  1  ^funb  (Vi  ßilogr.) 
3uder  auf's  fteuer  gefegt  unb  bis  jum  Sieben  er^i^t;  bie  SafferoHe 
wirb  nun  jugebeeft,  bei  Seite  gefefct  unb  ber  SBein  nad)  einiget 
3eit  burd)  eine  ©erbiette  gefeilt  unb  warm  ferDirt. 

1656.  (liliililucin.  5Sier  ganje  (Sier  wib  Dicr  ßiergelb  werben 
mit  2  «Sdjobben  (1  Siter)  weitem  SBein  gut  Derfcfylagcn,  burdj 
ein  Jpaarfieb  paffirt  unb  bann  mit  14  Sott)  (210  ©r.)  Qudtx 
unb  einem  ©tüddjen  5JaniHe  ober  ganjent  3iromt  auf  fajwadjem 
Äotylenfcuer,  mit  einer  b^ernen  lRutr)e  fo  lange  geflogen,  bi3 
bal  ©anje  fidj  in  einen  biefen  ©djaum  uerwanbelt  r)at  (fieb,e 
*)lx.  66).  3)er  ©lüfowein  wirb  in  ©läfern  ober  in  Äaffeebedjern 
warm  ferbirt. 

1657*  $reifllfj+  3*Dei  tJIafoVn  guter  rotier  2Bein  werben 
mit  Vi  Cot!)  (3  ©r.)  ganjem  $[mm\  unb  ber  £älfte  fo  Diel 
Vanille,  nebft  16  2otl)  (250  ©r.)  3ucfer  jum  fteuer  gefegt; 
fobalb  er  fodjenb  fjeifj  ift,  wirb  er  mit  8  ßiergelb  gut  abge* 
iprubelt  unb  in  Äoffebedjeru  warm  ferbirt. 

1658.  ^i^ofrn«.  93icr  ©djobpen  (2  Siter)  mei&er  9if)ein* 
wein  Wirb  mit  »/«  $funb  (250  ©r.)  3uder,  l1/«  Sott)  (23  ©r.) 
3immt,  einigen  weiften  ^ßfefferförnern  unb  Vi  ©™n  Wmbra  — 
^ltle§  grob  überftofjen  —  nebft  ber  bünn  abgef djälten  ©d)ale 
einer  Zitrone  in  einen  ^ßorjellantopf  getrau  imb  genau  bebeeft. 
Wadj  Verlauf  Don  6  —  8  Stnnbcn  giefjt  mau  biefen  SBein  buraj 
einen  Qfiltrirfocf  f)eÜ  ab  unb  ferbirt  ifm  falt  in  ßiqueurgläfern. 
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int  JKTgemetnctt, 

nebft 

einer  genauen  ^nwetfung  bes  (5  in  fahr  ns  bet  $uttet  für 

längere  5 nun-. 

Unter  ben  oielfältigen  Birten,  baS  frleifdj  einzufallen,  bleibt 
immer  bie  einfädle  bie  befte,  unb  ift  bafjer  ben  anberen  üor« 
jujieben,  bo#  foflen  Änmeifungen  über  einige  ©aljbrüfjen  (SacT) 
Wetter  unten  gejetgt  werben. 

$aS  in  Sal$  ju  legenbe  $leifd>  mufj  öor  aßen  fingen  frifdr) 
gefd)lacf)tet,  rein  bebanbelt  unb  üöflig  ausgefüllt  fein.  $S  wirb 
bon  aßen  Seiten  mit  gemölmlidjem  ©alj,  baS  mit  etwas  ge* 
ftofeenem  «Salpeter  t>ermifd)t  ift,  gut  eingerieben  (auf  100  Sßfunb 
(50  tfilogr.)  OFteifd^  finb  8-9  $funb  (4— 4V2  Äilogr.)  ©alj 
fowie  4  2otf)  (60  ©r.)  ©alpeter  fjinreidjenb) ;  nun  wirb  bet 
93oben  beS  (SefäfseS,  worin  baS  ftleifdj  $u  liegen  fommt,  g,Veiä> 
fafls  mit  <Salj  beftreut  unb  ba§  ftteifdj  barauf  gelegt,  unb  bann 
wieber  mit  <5alj  beftreut.   $>aS  Qfleiftf)  mufj  fo  gelegt  voetöen, 
bafc  eS  gebrängt  beifammen  ift  unb  wenig  ober  gar  fein  3roj5$^* 
räum  bleibt,  man  gibt  bafjer  immer  juerft  bie  grofcen  ©Mit 
unten  bin,  unb  fußt  bann  bie  3»ifcbenräume  mit  fletnertn  ©tuftt* 
aus.  S)aS  ®anje  wirb  mit  Brettern  bebeelt  unb  leidet 
Waa)  einigen  tagen  fte^t  man  na$,  ob  baS  gleif<$  93rU^Cft!-yle§ 
gebogen  bat,  ift  biefeS  nidjt  ber  ÖfaU,  fo  wirb  etrr»<*0  &  xSSt 
93runnenwaffer  baran  gegoffen,  unb  baS  fj^etf wirb  nf  ^  bat 
befajwert,  benn  eS  mufj  oon  feiner  Sacl  überfpült  fein 


urtb  batf 
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burd)au§  nid^t  troden  liegen.  6in  ©djinfen  oon  18 — 20  ißfunb 
(9 — 10  tfilogr.)  ©ehmere,  ober  ein  ©uftfern  brauet  4  SBoctjen 
3eit,  um  gehörig  burchgefaljen  ju  fein,  9codj  größere  ©tücfe 
mfiffen  längere  3^  liegen,  unb  Keinerc  <5türfe  bagegen,  to\t 
j.  33.  €>olberfleifrh,  finb  in  10 — 12  Sagen  fcr)on  gut.  ©oflte 
man  gezwungen  fein,  ba§  örleifdj  länger  in  feiner  2ad  liegen 
ju  laffen,  al§  e§  nothwenbig  ift,  fo  mufj  man  beim  tfodjen  ba§ 
JBaffer  mehrere  Üflal  abfaulten  unb  frifdr)e€  baran  tt)un,  um 
bem  Steifte  feine  aHjugrofje  <5d)ärfe  ju  benehmen,  roifl  man 
e§  bagegen  fd)on  bor  ber  3eit  fod)en,  fo  wirb  etwa§  Don  ber 
i'ad  mitgetönt. 

33eim  ßiufaljen  bc§  ftleifd)c§  tonnen  aiuf)  berfa^iebenc  ©e= 
nmrje,  wie  5.  53.  ßorbeerblättcr,  Knoblauch,  ganzer  Pfeffer  unb 
2Bad)hoIberförner,  ©ewürjnelfen,  (Senffamen  u.  f.  w.,  bajwifchen 
i]cftreut  werben,  botf)  ift  biefeö  nicf)t  fef)r  ratbjam,  ba§  f^Icifd) 
erhält  jwar  baburdj  einen  angenehmen  ©efdnnad,  bie  2ad  fann 
inbeffen  baburefj  fer)r  leidet  berberben. 

1659.  GJcfodjte  ©olabrüjc  (Saif).  3roei  $funb  (l  tfilogr.) 
»tohjuder,  5  $funb  (2%  tfilogr.)  fto^falj  unb  1  Sott)  (15  ®r.) 
3alpeter  werben  mit  20  ©djopben  (9  Citer)  meinem  SBaffer 
tangfam  gefönt,  bi§  ein  (5i  auf  ber  Oberfläche  liegen  bleibt. 
Wad)  bem  gänzlichen  5JbfülE)Ien  roirb  ba§  ftleifd)  hineingelegt. 

1660.  ©cfodfte  @al3brfijc  («od)  auf  anbere  %xt.  Eier 

\Wna§  (7  Siter)  leidjteS  3Mer  ober  Söaffer  werben  mit  fedjjeljn 
ßot$  (250  ©r.)  Diohjuder,  1  $funb  tfilogr.)  Salj,  einem 
öotf  (15  ©r.)  Salpeter,  4  Sott)  (60  ©r.)  5öad&hoIberbeereu, 
2  Sott)  (30  ©r.)  ganjem  Pfeffer,  ebenfowiel  (Sorianber,  einigen 
Lorbeerblättern  unb  ©djalotten  aufgefodjt,  unb  nach  bem  gänj= 
liefen  ?lbfühlen  roirb  ba§  einjufaljenbe  Reifer),  0fl§  Dorrjer  mit 
3alj  gut  eingerieben  würbe,  bamit  begoffen,  jugeberft  unb  leicht 
i\eprefjt. 

1661.  Einige  83cmerfuna,en  über  ba$  SRäudicrn.  Unter 

ber  Benennung  „warmer  Taucher,  warme§  Räuchern"  ift  $u 
oerflehen,  wenn  ba§  jum  Räuchern  beftimmte  ftleifdj  fo  aufge* 
bangt  wirb,  bafj  e§  gerabe  über  bem  Stauch  hängt,  fo  bafj  ber 
^auch  noch  »ntm  an  ba§  t$leifd)  fommt.    36  Stunben  an* 
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tjaltenbeS  9täud)ern  ftnb  für  ein  ©tütf  ftleifd)  Don  ungefähr 
20  ^funb  (10  flilogr.)  genügenb,  wityrenb  Heinere  Stüde  mie 
$örrfleifd},  33orberfd>infen,  Oajfen&unge  u.  f.  m.  in  ber  £älfte 
ber  3eit  fdjon  Ijinreidjenb  geräud)crt  finb. 

Unter  „faltcm  $aud)  imb  falte?  Scäudjern"  benreift  man, 
wenn  ber  Stand)  au3  Dem  ©djornflcine  in  eine  fogcnanutc  SRaudj» 
fammer  geleitet  wirb.  Der  töaud)  ift  al§bann  nid)t  mefyr  warm, 
fonbern  abgefüllt.  3uw  Stäudjern  im  falten  5Raud)  bebarf  e§ 
ber  boppelten  3eit,  wie  e§  oben  beim  »armen  9imid)e  angegeben 
ift.  35er  hefte  Dtaud)  ift  Don  §id)ten  ober  Stanuenreifern,  nud) 
2Bad$olberreifern. 

9?od)  ift  ju  bemerfcn,  bafj  ba§  jum  SRäudjern  beftimmte 
ftleifa}  nidjt  pi  natje  an  einanber  aufgehängt  wirb,  bamit  ber 
SRaua?  Don  ollen  Seiten  ba§  ftleijd)  umgeben  fann. 

1662.  ©ffolsene  SBllttcr.  93eabfid)tigt  man,  fräftige  «Mai* 
ober  Sommerbutter,  bie  man  in  biefen  SKonateu  oft  weit  billiger 
mie  im  üöinterbalbjaljr  einlaufen  fann,  ben  ganzen  SBinter  fo  gut 
ju  erhalten,  bafc  mau  fie  \u  SButterbroben,  mie  jum  ^Bereiten 
ber  feinften  Speifen  oermenben  fann,  fo  Derfaljre  man  auf  folgenbe 
SBeife:  $ed)t  frifdje,  gute  Butter  mafdje  unb  Derarbeite  man 
in  einem  grofeen  Gfcfäfje,  ba3  mit  flarem  SBrunnenwaffer  ange* 
füllt  ift.    6ine  iebe  Derarbeitete  unb  gewafdjene  Portion  lea,e 
man  bei  «Seite,  bi§  man  mit  Dem  ©anjen  ju  <£nbe  ift.  Da§ 
ganj  weifj  geworbene  SBaffer  giefje  man  nun  ab  unb  erfefce 
fold)C§  burd;  reiueS,  au3  meinem  man  nun  abermal«,  Satteren 
Dor  SB&fldjen  ber  fdjon  einmal  gewafdjenen  Sßuttcr,  auf'§  9lcuc 
fjerau§wafd)t.    ©leibt  nad)  biefem  ^weiten  S&afdjen  baS  SGBafi** 
ganj  tyft,  fo  ift  e§  unnötig,  bafi  ba§  oorfjergefyenbe  93erfat)tcu 
nochmals  mieberbolt  wirb,  nur  bann,  roenn  ba§  SBaffet  nod) 
milbig  geblieben  wäre,  mü&te  bie  «Butter  noc$  burd)  ein  btitte* 
SBaffer  leicht  gemafd&en  werben.  58et  bem  legten  2Baf#en  tme&t 
man  gleidr)  Je  20  $funb  (10  Äüogr.)  ab,  oerarbeitet  ^ote^c  w 
einem  trodnen  ßefäfce  mit  1  $funb  0/2  tfilogr.)  feinem 
gut  burdjciuanber  unb  brüdt  bann,  fo  feft  wie  mögt'1^'  nlit 
gefallene  SButter  in  einen  fieinernen  Slopf,  ber  Dörfer  tooy 
(Sffig  unb  ©alj  auSgefdjmengt,  unb  befjen  SBoben  ^.anIlr^reit 
feinem  ©alj  beftreut  mürbe.  3ft  ber  Sopf  bis  ftarf  ftnQ€ 
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uotn  Sftanbe  öollgefüflt,  bann  legt  man  ein  feines  2innentü#elä)en 
über  bie  ^Butter,  ftetft  eS  ringum  etwas  ein  unb  ftreut  Salj 
darauf.  So  löjjt  man  ben  iopf  bis  jum  nädjften  2ag  an 
einem  füllen  Orte  —  gewöhnlich  in  einem  guten  flefler  — 
fielen,  too  man  alSbann  ein  Saljtoaffer  bereitet  Ijaben  mufj  bon 
ber  Stärfe,  bafj  ein  (£t  oben  auffajurimmen  fann.  TOit  biefem 
Saljmaffer  füüt  man  nun  ben  SButtertopf  auS,  jo  bafj  baä 
SBaffer  ftarf  bie  SButter  überfpütt,  unb  bebedt  fdjliejjlidj  benfelben 
mit  einem  Sdjieferbedel. 

$5ie  befte  3eit  hüm  Sinfaljen  ber  93utter  ftnb  bie  SRonate: 
3Rai  unb  %\im — September  unb  Octobcr. 


ghttge  Änbeutttrtflm  üßet  ba$  ^ran^tren. 

53ei  ben  meiften  $Teifd>gattungen,  r>auptfäd^(icr)  aber  beim 
ftinbfleifdj,  ift  barauf  ju  feiert,  bajj  baffelbe  mit  einem  Warfen 
unb  Dünnen  Keffer  quer  über  [eine  fjafern  in  paffenbe  Stüde 
gejd)ntttcn  wirb,  roaS  fdjnell  unb  mit  einer  gemiffen  fieia^tigfeit 
gefdjetyen  foQ;  benn  burd)  baS  feftc  ttafbräden  mit  bem  SOleffer 
brüdt  ftdj  bas  frteifd)  jufammen,  unb  bie  einzelnen  fttafern  reiften 
ab  (was  namenttid)  bei  roeidjgefodjtem  fjleifc^e  ftattfinbet).  $)ie 
gefdjnittenen  Stüde  »erben  —  jebeSmal  fettes  unb  mageres 
3?Ieifd&  jiifümmen  —  in  fdjöner  Orbnung  auf  bie  Sd^üffel  ge= 
legt.   3Der  Tlnfdjnitt  barf  nie  feröirt  werben. 

1663.  üRinbSbraten  ober  englifdjer  traten.  Der  ttinbs» 

braten  wirb  juerft  feiner  Sänge  naa)  in  ber  TOittc  burd)gefdjnitten, 
•  unb  btefe  Stüde  werben  bann  Dom  $nodjen  loSgelöft,  inbem  man 
mit  einem  großen  Keffer  Ijart  am  Stüdgrat  herunter  fdweibet 
unb  öon  unten  ebenfalls  Ijart  auf  bem  #nod)en  tjinfetyrt.  $>iefe 
Stüde  werben  nun  in  bie  Ouere  auf  bünne  Schnitten  geteilt, 
fettes  unb  mageres  jufammeu  auf  bie  Sdn'iffel  gelegt  unb  mit 
bem  —  wäljrenb  bem  Sdjneiben  ftarl  entquiöenben  unb  toieber 
aufgefangenen  —  Safte  begoffen  unb  fogleid)  herumgereist. 

53eim  fetten  fienbenbraten  wirb  ba«  $u  diele  (jfett  unb  ber 
btde,  getoö^nltdr)  aud)  trodene  X^eil  —  ber  £obf  genannt  — 
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juerfl  wcggefdjnitten  unb  bct  fienben  bann,  über  bie  Ouere,  in 
Daffenbe  ©d^nitten  geteilt,  bie  in  fdjönem  ftranje  auf  bie 
©Rüffel  gelegt  unb  mit  iljrem  aufgefangenen  ©afte  begoffen 
werben. 

Der  gefpidte  ßenbenbraten  (Orilet)  wirb  querüber  in  bünne 
©Reiben  gefdjnitten  unb  in  fdjöner  Orbnung  auf  bie  ©djüffel 
gelegt. 

1664.  ©djinfcil.  9tadjbem  bie  ©aj  warte,  afle§  ©djwarje 
unb  baS  311  oiele  §ett  fdjon  Dörfer  Don  bem  ©djinfen  entfernt 
würbe,  wirb  berfelbe,  am  ftniegelenf  anfangenb,  ringS  um  ben 
£no$en  in  feljr  bünne  ©djnitten  geteilt,  ober  man  fdjnetbet, 
inbem  man  baS  Keffer  unter  bem  ihtiegetenf  anfefct,  mit  einem 
Imlbrunben  ©d)nitt,  f>art  auf  bem  ßnodjcn  binfafcenb,  baS  Dide 
unb  augleidj  aua)  ben  bcften  oon  ©djtnfen  lo§,  unb  tfyeilt 
biefeS  ©tüd  bann  über  bie  Ouere  in  feljr  bünne  ©d&nitten,  fo 
bafc  an  jeber  ©dmirte  etwas  8?ett  bleibt. 

1665.  f?alb$-  unb  ^eW^lägd  »erben  auf  biefelbe  SBeife, 
wie  ber  öorbergeljenbe  ©djinfen,  gefdjmtten. 

1666.  $trfd}f(()l8gel.  Der fefbe  fommt  feiten  ganj  auf  ben 
2ifd),  eS  ift  am  bcften,  waS  audj  am  tyäufigften  gefdnefjt,  wenn 
man  ifjn  rofy  ju  ftricanbeau  üerfdjneibet  unb  triefe  bann  als  33raten 
gibt;  fte  werben  einfad),  quer  über  baS  ©efpidte,  in  bünne  ©tücte 
gefdjnitten. 

1667.  $ammclfd)läf|el.  Derfclb'e  wirb  mit  ber  obern  ober 
äufjern  ©eite  auf  bie  ©djüffel  gelegt  unb,  am  btden  Streit 
anfangenb,  querüber  bis  auf  ben  ßnod&en  in  fdjöne  ©tüde  fte* 
fd&nitten. 

1668.  Sal^bruft.  Die  £alb8bruft  mufe  fd)on  rot)  auS- 
gebeint  unb  bie  garten  SBruftfnodjen  b«au8genommen  fein.  ^xe 
wirb  suerfl  ber  fiänge  nad),  in  ber  TOte,  gefpalten  ban^ 
über  bie  Ouere  in  Höne  ©Ritten  geseilt.  Seim  «ufleßcn  ijx 
batouf  au  fe^en,  ba&  bie  SBruftfnorpeln,  als  baS  $efie,  urtD 
Brülle  gleiajmäfjig  bertfjeilt  werben. 

1669.  ^alb«ntcrenbrateil.  Der  ftterenbraten  mufc 
fdjon  ro$  auSgebeint  ober  wenigftenS  bod)  ber  SRüdg*at 
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gc!)adt  fein.  9CRan  fdmeibet  juerft  ben  Bieren  f)erau§,  tfjeilt  biefen 
in  bünne  Sdjeiben  unb  fdjneibet  bann  ben  eigentlichen  Q3ratcn 
über  bie  Guere  in  paffenbe  Stüde.  33eim  Auflegen  wirb  ju 
jeber  Sd;nittc  Dörnten  ein  Stüd  Bieren  gelegt. 

1670.  fttttfe  unb  $aramcl*fä)ulter  (SBitg),  Sie  muffen 
immer  auögcbcint  gebraten  werben ;  man  fd)iteibct  fie,  am  biefen 
Xljeil  anfangenb,  über  bic  Oitcre  in  bünne  Sd)eibeu. 

1671*  ^iolb^f.  «Dtan  fdjncibet  juerft  auf  beiben  Seiten, 
unter  ben  klugen,  an  ben  33adcn,  al§  ben  beften  Steilen  be§ 
ß'opfe3,  ber  Sänge  naaj  jmeifingerbreite  Streifen  ab,  bie  in 
fd)öne  öieredtge  Stüde  geseilt  merben,  alSbann  mirb  ba§  Uebrige 
gleid)fafl§  in  fold)cn  Streifen  abgelöft  unb  in  üiereefige  Stüde 
gefdniitten.  'Sie  3"»9C/  bie  gemöfnilie^  fdjon  rolj  au§  bem  $opfe 
gefdjnitten  unb  al§  Sßerjicrung  auf  benfclben  gelegt  mürbe,  roirb, 
fo  roie  bie  Ofjrcn,  ebenfalls  in  paffenbe  Stüde  gcfd;nitten  unb 
ju  bem  Ucbrigen  gelegt ;  nun  mirb  bie  £)irnfdjale  mit  einem 
ftarfen  Keffer  burdjftoften,  ba§  (&ef)irn  mit  einem  ßöffcl  r)erau§» 
genommen  unb  in  bie  Witte  ber  Sd)üffel  gelegt,  um  tt»eld)e8 
bann  bie  übrigen  Stüde  gereift  merben. 

1672.  Silber  SdjtocinSfotf.  $er  SdnoeinSfopf  mirb  in 
ber  Siegel  in  ber  JTüdje  fd)on  ongefcf)nitten ;  c§  ift  babei  roeiter 
92idt)t§  ju  beobachten,  al§  bajs  man  ifm  in  fdjöne  Scheiben  fdmeiber, 
roeldje  bic  ©röfje  einer  innem  Jpanbflädje  fjaben,  bie  in  fdjönem 
tfranje  auf  bie  Scpffel  gelegt  merben.  3ft  ber  £opf  Jcfyt  bid, 
fo  fann  man  ein  beliebiges  Stüd  in  ber  Cuere  baoon  fdjueiben, 
biefeS  in  jmet  ober  in  m'er  Stüde  ujcilen,  bic  bann  in  bünne 
Scheiben  geftf>nitten  merben. 

1673.  £irfdj;  ober  föel)rjitfen  (3iemer).  9Han  fdjncibet 

erft  ba§  fthtfü)  Dorn  3icrocr  aib,  inbem  man  mit  bem  9Jtefjer 
auf  beiben  Seiten,  fyxxt  am  Siüdgrat,  ber  Sänge  nadj  einfdjneibet 
unb  fo  unter  gcfdjitftcr  SBenbung  be§  Keffers  nadj  unten  Inn, 
ba§  ftlcifd)  Imrt  oon  ben  flippen  loSIöft.  Siefe  langen  Stüde 
merben  nun  über  bie  Duere  in  fingerlange  Stüde  überf djnitten 
unb  biefe  bann  mieber,  irjrcr  Sänge  nad),  in  bünne  Schnitten 
getfjeilt. 
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1674.  ©ebratcncr  $afe.  3"«ft  werben  bic  äufjerften  Snben 
an  bcn  <Sd^enfcln  abgefi  idl  unb  bann  ba§  ftrleifcfyigte  t>on  ben 
©djenfeln  in  paffenbe  ©tüde  abgefdjnitten,  bcr  3iemer  ober  9Rüdcn 
fnnn  auf  biefelbe  2!rt,  wie  bcr  öorfjergctjenbe  föefjriiden,  ge» 
jdjnittcn  werben,  ober  man  tfjcitt  iljn  mit  einem  ftarfen  Keffer 
—  wobei  man  jebeSmal  ba*  ©eleuf  treffen  mufj  —  über  bie 
Oucre  in  ftarf  baumenbreite  Stüde.  55eim  Auflegen  muffen  bie 
Slüdenftüde,  als  ba§  Softe  am  &afen,  obenauf  ju  liegen  fommen. 

1675.  ©Jianfcrfel.  ©er  #opf  mirb  bidjt  am  £>alfe  abge» 
fd&nittcn,  al«bann  wirb  ba§  fterfel  feiner  Sänge  nad)  gefpalten; 
oon  biefen  jwei  £älften  werben  nun  ber  93orbcr=  unb  hinter» 
fdjcnfel  lo«gclöft  unb  biefclben,  fotoie  bie  Kippen,  mit  einem 
ftarfen  Keffer  in  Heinere  ©tüde  geljadt.  ©er  ßopf  wirb  bann 
ebenfalls  gefpalten,  er  wirb  in  bic  9)?itte  ber  ©djüffel  gelegt 
unb  ba3  übrige  fthtfd)  in  fdjöner  Orbnung  barum  gereift,  wo» 

'bei  bie  £au  ptftüda)en,  al§  ba§  93efte  am  ©panfcrfel,  obenauf 
ju  liegen  fommen.  3ft  ba§  ©panfcrfel  gefüllt,  fo  wirb  baffelbe, 
nadjbem  bcr  #opf  abgefajintten  ift,  Ijerum  gelegt,  am  SBaudj 
aufgefdwitten,  bic  ftafdje  mit  einem  Söffet  f)erau§genommen  unb 
in  bie  EZitte  ber  ©Rüffel  gelegt,  über  meld&e  fpäter  bie  ge» 
fct)nittenen  ©tüde  fommen. 

1676.  2Belf4>er  $a1n  (3nbian).  93efinbet  fi<$  ber  ffopf 

am  SSclfcfyen,  fo  mirb  berfelbe  juerft  mit  bem  £)alfe  bid)t  am 
SRumpf  abgefajnitten,  aläbann  werben  bie  ©djenfel  IoSgelöft,  iubem 
man  mit  bem  Weffcr  auf  beiben  ©eiten,  unten  am  legten  ©a^cnfel- 
fnocr)en,  einen  (Sinfdjnitt  mad)t,  nun  mirb  mit  bem  Keffer  oben 
am  ©djenfel  eingefdjnitten,  ba§  Keffer  leitet  gebogen,  worauf 
berfelbc  üon  felbft  abfällt.  9hm  merben  bie  beiben  ftlüßelfnodien, 
gerabc  im  (Selenf,  abqefdjnitten,  unb  bie  bide,  fette  tfrooftaut 
mirb  mit  einem  fcr,iefen  ©dmitt  abgeloft  unb  unbeuufct  W 
gelegt;  bie  93ruft  mirb  aisbann,  ifjrcr  Sänge  nad),   xx]  ouwt 
©Reiben  Don  bem  Öerippe  abgefdmitten,  ber  Küdcn  mit  e\mm 
ftarfen  Sritd  cntjmei  gebrochen  unb  in  Heinere  ©tücfe  sef  c^tuUw. 
9hm  werben  bie  gufjfnoctjen  au  ben  ©djenfcln  über  ?crt^c")"f" 
abgel)arft,  ber  ©a^enfel  felbfl  mit  einem  fräftigen  Srutf  *J*|  fTeiner* 
burdjgefc^nitten  unb  ba§  größere  ©tüd  baoon  nod)tnaI3  vfi 
©tüde  geteilt. 
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SSom  £rand)tren. 


Üflan  fann  aud),  nadjbem  bie  ©plaget  am  SBelfdjen  ab* 
gefdjnitten  jinb,  bic  93ruft  (Filet)  mit  einem  ©dmitre  f)art  am 
93ruftfnodjen  lo§Iöfen  unb  biefefbe  bann  über  bie  Ouere  in  bünne 
©Reiben  fdmeiben.  ber  SBelfd)  gefüllt,  fo  toirb,  nadjbem  bie 
©ajlägel  abgelöft  ftnb,  bic  Qrafc^e  mittelft  einem  Cöffcl  l)erau§= 
genommen  unb  auf  bie  üiitte  ber  ©d)üffel  etioa§  err)ö^t  ange* 
rietet,  um  toeldje  bann  fpäter  ber  gefdmittene  2Be(fd)  in  fd^öner 
Orbnung  gelegt  toirb,  toobei  bie  ©ruftftütfe  jebe§mal  obenauf 
ju  liegen  fommen. 

3n  ber  föegcl  werben  bic  2BcI)d)eufd)lägcI  ntdjt  feroirt, 
fonbern,  nad)bem  fie  abgef  dritten  ftnb,  ganj  in  bie  $üd)e  jurüd! 
gcfd)idt,  um  fte  etwa,  toie  *Hr.  585  gezeigt  tourbe,  ju  berioenben. 

Gtan§,  Kapaun,  ftafan,  Staerfjaljn,  fotoic  überhaupt  ba§  grofje 
©cflügel,  fann  im  Allgemeinen,  mit  einigen  fleineu  Abänbcrungen, 
nadj  ber  beim  2BeIf$en  angegebenen  Steife,  jcrfdjnittcn  unb  bor» 
gelegt  toerben. 

1677»  3lWgcr  §afjn*  £>a§  nod)  ganj  junge  £>ur)n  toirb 
nur  gcbiertbeilt,  inbem  man  e§  feiner  Sänge  nnd)  in  ber  5J?itte 
fpaltet,  bie  beiben  §älftcn  toerben  bann  querüber  an  ben  ©djenfeln 
burd)gefd)nitten.  93eim  gröfjern  §uf|n  toerben  jnerft  bie  ©d)enfel 
abgelöft,  inbem  man  mit  bem  Keffer  auf  beiben  «Seiten  unten 
an  bem  legten  ©djenfelgelenf  einen  Qünfdjnitt  madjt,  al§bann 
oben  am  ©djenfel  oon  ber  93ruft  fjerein  fdjneibet  unb  ba§  Keffer 
nad)  aufjen  rjin  etroaS  brer)t,  vooburri)  ber  ©djenfel  oon  felbft 
abfällt;  nun  toerben  bie  beiben  ^tügelftütfe  gernbe  im  ©elenf 
abgefrfmitten,  unb  bic  93ruft,  je  nad?  ifjrer  (Sröfje,  ganj  gelaffen 
ober  oon  einanber  gefpalten,  ber  Etüden  toirb  gleidtfaflS  in  jtoei 
©tüde  geseilt. 

1678«  ^öubcn.  ©ie  werben  toie  bie  nodj  ganj  f leinen  Jpütyner 
in  oier  Steile  gefd)nttten.  (Sbenfo  aud)  bie 

1679.  Büttgen  SdbJÜ^ncr.  ©ei  ben  au§getoad)fenen  ftelb« 
fnitynern  toerben  juerft  bie  ©djenfel,  aisbann  bie  fjlügelftütfe, 
bie  man  mögltd)ft  lang  läfjt,  im  ©cleuf  abgefdjnittcn  unb  bie 
33ruft  ir)rer  Sänge  na<r)  in  jtoei  ober  bicr  ©lüde  gefdjnitten. 

1680.  ©djttCpfen.  3uerft  toirb  ber  ßopf  mit  bem  £alfe 
biajt  am  9tumpf  abgef(r)nitten,  alSbann  toerben  bic  beiben  ©djenfel 
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IoSgelöft  unb  bic  Qrtügclftücfc  in  .tyren  <&elenfen  abgefdmitten, 
bie  SBruft  roirb  ganj  gelaffen,  ober,  menn  fie  grofj  ift,  iljrer 
Sänge  nad)  gefpalten.  93cim  Auflegen  fommt  ber  $opf  obenauf 
unb  ba3  Sdmepfenbrob  ring§  fyerum  ju  liegen. 

1681.  ©«affin«!.  6tc  werben  it)rcr  Sänge  nad)  öon  ein« 
anber  gefpatten. 

1682.  Satteln,  Verdien,  ftramntettbögel  u.  f.  tu.  ©ie 

merben  ittd^t  jerfdfonitten,  fonbern  ganj  ferötrt. 

1683.  8tf4e.  93ei  brn  größeren  frifd&en,  roie  beim  ©atmen, 
£)ed)t,  Karpfen  u.  f.  m.,  wirb,  roenn  ftc  gan$  auf  ben  Xitä 
fommen,  mit  einem  Ofifdjlöffel  am  Ütüdgrat  ber  Sänge  nadfj  t)ct* 
unter  gefahren,  ba§  t$teifrfj  bann  ebenfalls  mit  bem  Söffet  ^a<^ 
bem  93aud)e  rjin  oon  ben  träten  Io§geIöft,  olme  jebod^  bief*^.^ 
ju  burdjftofjen,  unb  über  bie  Ouere  in  paffenbe  ©tücte  Qc*^?lct\ 

©ei  ben  eben  gegebenen  Stnbeutungen  über  ba§  %xax\d)xt^e, 
mürbe  angenommen,  bafj  baffelbe  bei  iifdje  felbft  gef$er)en  1°  f%D 
unb  fo  märe  nodt}  ju  bemerfen,  bafj  ba§  SrandEjiren  \tev^ct, 
»errietet  unb  ba§  ju  trand)irenbe  fyieifdt)  mit  einer  ftarlcn  ^ 
nidjt  jn  meit  oon  ftdt)  entfernt,  fcftgcfjalten  merben  mufc-  S  «0,' 
falls  muffen  bie  oerfdjiebenen  Keffer,  tr)eil§  bünn  unb  tc 
tfjeÜS  fel)r  ftarf  unb  alle  mof)l  fcf>arf,  jur  §anb  tieQcn,  *^ 
bann  mirb  man  bic  nötigen  SSort^eile,  uadj  einige*  pratt\)ä) 
Uebung,  balb  erlernt  ^aben.  ^ 

©eroöljnlidjcr  unb  beffer  iji  e§  jebodj,  menn  SlttcS  Viantv» 
ber  Pflege  gefachten  mirb,  bie  einseinen  ©Quitten  tperben  ■» 
fo  mie  fota>  aufeiuanber  folgen,  gebrängt  aneinanoet  s 
fo  bafj  fie  ba§  9lnfef)en  eines  ©anjen  behalten. 


Bayerfeciie 
Staatsbjbi.wilick 

MÜNCHEN 


Oigirized  by  Google 


III 


.  Digitized  by  Google 


I 


JUpljabetifdjefi  üeijiftcr. 


Seite 

%ai  a  la  St.  Mönehould  .  23Q 

-  ouf  Celbuttet  mit  ©enf  221 

-  blauer  .......  22A 

-  blauet  mit  faltet  ita« 

lienijdjer  ©au^c  .  .  22fi 

-  fafd^irter   223 

-  gtieaffee   222 

-  a,ebtatenet  auf  b.  tRofte  222 

-  in  ©elee   212 

-  SRaflnonaife  t>on  .  .  .  218 

-  «Watelotte   213 

-  mit  ßiäutetn    .  .  .  .  280 

-  Salat  tum   2SÜ 

Slulraupe   231 

auf  bem  9loftc  .  .  231 

aebadene   '281 

Etatelotte  t>ou  .  .  231 

2lepfel«Nuflauf   43f) 

(Sompot  auf  2  ?liten  M2 

Sompot,  geftarjtcS  .  513 

-  «tei   513 

©efrotneS  ....  all 
gefüllte  unb  au§a.e« 

baefene   SSÖ 

-  ©eitle   Ü22 

-   nottoegifrfie .  .  522 

ßeftütjte   1117 

ßüdjeldjei:   .  ...  870 

9Harmelat>c .  ...  56« 

-  SRatmelabe  (9?rei)  .  513 


Seite 

Slepfel  mit  Butter  Ifil 

-  mit  9tei§  .  .      .  .  Ifil 
mit  ^udetfcfjnee   .  .  Ißii 

-  pubbina.  123 

-  länjdjen,  gefüllte  .  .  116 
Särfjftjdje  ÜSü 

-  ©cfatlotte  Iß2 

-  fttubel  ^ 

-  totte  5Ü3 

-  totte  toon  Suttetteia,  .  124 

-  totte  auf  anbete  sHtt  Mil 

-  totte  mit  JRatjmauB  ■  S&ä 

-  totte  mit  3ucfct^nee  5Ü4. 

-  totte,  nottoegi^e  .   .  S££ 

-  törtd»eu  .  .   •    ■  •  • 

-  tött4enm.3udct\d)nec  m 

9lnana§=©eftoine5 

-  ßranj  • 
9tni5btob  .  . 

-  fdjnitten  • 

-  jnnebaef 

Wnpaffiten   .  ■  * 

9lnjieb,en  .  .  - 

'Mpfelfinenjucfei: 

Ipoftelfuajen .  - 

.  «eine 

flptieofen*fluft«"f 


&4S 
48,1 

.  42& 
.  43ß 
.  549) 
444 

einöenta^*e 

Digitized  by  Google 


POtäe5prxtt>elter  44* 


616 


Alpf)abetifcr;e5  «Regifier. 


6citt 

Apricofen,  eingemachte  unreife  55fi 

auf  fetjr 
einf.Art  552 
©efrorne§  ....  544 
in  Staffen  .  .  .  52Ü 
in  SBeingeift  .  .  .  5fiß 
tüdjelctien  ....  SSI 
9Jiarmelnbea.2Art.  5ß2 


^ubbing   .  ...  428 

Sctjarlotte  .  .  .  .  4M 

torle   5Ü3 

torte  to.  Sbutterteig  422 

tödc^en   52Ü 

^rtifctjocfen   44 

gebacfene  .  ...  297 

gebämpfte    .  .  .  228 

gefüllte   292 

in  md)]en  ...  513 

mit  ßräuteni  .  .  292 

mit  6au9e  .  .  .  29£ 

mit  faurer  ®etee  298 

ASpic   11 

-  tum  ©ansleber  ...  231 

-  tum  Aal   279 

Aucrl)at)ncn   245 

Aufbrefjiren   ß 


Aufgelaufene  tttjocolabt« 

füaKldjen .  .  533 

Omelette.  .  .  438 

Auflauf,  Apricofen»  ....  432 


AepfeU    ....   .  439 

Grpcolabe«  .  .  .  -  435 

Zitronen».  .  .  .  .  434 

Gier*   433 

(Srbbeeren»  ....  44Ü 

©eflügel»   202 

©rie§»   431 

§ecb>   440 


Äaffe-,  auf  2  Arten  43S 
ftäfc-.in^apierfapjeln  440 
Keiner,  t».  J?alb§f)itn  102 
flattoffelmeb> .  .  ■  437 
SJlacaronen»,  bitterer  432 


SHirabctlen» .  .  .  .  43ü 

Orangen»    .  .  .  .  434 

qjfirficb,.  ....  .  439 

?Punfa>  ....  .  435 


€ette 

Auflauf,  Ouitten-   439 

-  9tci§«   432 

©ct)röarjbrob»  .  .  .  438 

-  Sfye*   435 

-  Sanidc   434 

tum  \$a\an  ....  244 

-  Sflßeifebvob  ....  438 
Auftern,  bie   293 

-  gebünftete   294 

-  gefüllte   293 

-  griflirte   293 

-  mit  ^armefanfas    .  223 

»♦ 

«adcrfime   4Ü3 


mit  SöiScuit  auf 

itatieniföe  Art  405 
mit  Gfjoeolabe« 

gefctjtnact .  .  .  404 
mit  ßaffegefämacf  4Ü3 
mit  Sfjeegefdnnacl  404 

SBaise,  (Sfftg-  50 

trodene  51 

Batten!  oon  ©ansteber  .  .  233 
Don  §e«f>t  .  .  .  .  2£2 
tum  #alb§mil(fmer  .  110 
tum  ftapaun   .  .  .  205 

Earbe,  bie  225 

Satfö,  tumi  220 

gebacfener    ....  220 

-  mit  tjoH.  ©auye .  .  220 

-  mit  SBurjeln  .  .  .  220 
«Basier  ©ebaefeneS  ....  533 


33at)eri)aVtfraut   302 

SBeef-fteaf   89 

t8elgruber*53rob   525 

«erjctjling   220 

Bertram«  (Sffig   528 

ißertramfause   25 

«ierfaltfdfrale   22 

39irlt)üf)ner   245 

9Birn»(£ompot   548 

-    ©efrorneS   544 

Eimen  in  (Sffig   585 


-     in  ftlafa>n  .  ...  520 


Digitized  by  Google 


2Hp&abetifd>5  Hegifler. 


617 


Cefe 

«irnen-Äüc$el<$en  .  ....  381 
SWarmelabe ....  hGQ. 
•     iorte  oon  SJutterteig  HA 

$»|ajof  ftftfl 

$i§euitbogen  514 

-  Söutter-  Ufi 

-  Gljoeolabe«  4M 

-  brefftrtc  ober  ftinger. 

-  ÖefrorneS  ^ 

-  in  ^apierfapfeln  .  .  £13 

-  ftu$en  auf  2  Hrten .  4J11 

m.  9tah>fä)nee  422 
bergierteT  .  .  49J 

-  SJtonbel»  

-  bubbing  431 

-  roulabe  

-  torlf  422 

-   farbige  .  ...  494 

-  törta)en,  Heine  ...  513 

SDtanbel-.  .  513 

SBlärtcrtortc  475 

93lancmanger  44^ 

SBlanfcbJren   fi 

SJlanquette  bon  ftafan.  .  .  244 
bon  flalbfleija)  .  132 
bon  Üßelfa)  .  .  l&fi 
bon  fflJelji  mit 

GOanibignonS .  1£2 
bon  SBelfö  mit 

Grbfen    .  .  .  lfifi 
oon  SBelfa)  mit 

Wcffbargefo .  2M 
»on  SMfcb,  mit 
Trüffeln  .  .  .  m 
$laufo$l  OBraunfob,!)  .  .  .  302 
SMumenfob,!,  gebadener   .  .  2M 
in  SBüdjfen  etng.  523 
in  gffig  .  .  .  &S3 
SKagnonaife  b.  Mü 
mit  Ää§  .  .  .  299 
mit  ©ou9e  .  .  29J) 
mit  (alter 
ßtäuterfauye .  2S9 

SBlutnmrft  ^ 

«ob>en,  auf  englifdje  *rt  .  214 
eingemaa>  .  .  .  314 


Seite 

$o&nen,  gebämbfte  (fttfolen)  213 
grüne  in  SBücbJen 

eingemad)t  .  .  .  512 
grofjc  Saubohnen  .  31£ 
grüne  in  ßffig  .  .  ^8 

legirte  314 

mit  Äräutem   .  .  314 

»eifee  3.22 

-  m.3»ieberpüröe  228 
SBold),  f.  ßabberban.  .  .  .  287 

99ouiflon*2:a}eIn  i±> 

53raten»2)reffur   1 

SBratwürfte  164 

99raunfoi)l  '  3^2 

93ränblc  (GrambainbuH)  .  .  m\ 

»renben  522 

«regeln,  $uto  ^ 

9HanbcIn-  .  .  .  .  S2ft 

Stonifle»  528 

«rieben  (f.  ftalbSinil^n.)  .  41 

93rob,  Hni§*  524 

SBelgrober  525 

SÖurgunber  ....  SSI 
Florentiner»  .  .  .  ,  398 
ßfeien«  525 

-  SKanbet:  52A 

^rinjeffen«    ....  512 

-  Siofinen*  SSfi 

6banifa>  4SI 

6tra§burger  ...  hll 

-  2Baffer  fiül 

Srupfern,  gefaljener,  »arm .  83 

gcbämbfi .... 
-    a.  engt,  "tttt 
SBrüfje,  braune  (Jus)   -    -  - 

Safanen»  

Saften«.  .  .  • 

-  §elbb,ü&ner*  .    .  - 

-  5l«ifdV  

-  Steift,  troefene 

-  §ü§ner-  .   -    -  • 

-  ßolbfleifd)'    -    -  " 
ßertfjen*  .  - 
€>d&nebfen*  - 

-  oon  ftalbMÜ&en  - 

-  SBilbbret*.  •  " 
S3utterbi§cuit    .  .    *  " 


83 
83 
14 

IS 


VA 

IG 
515 


618 


SllpfjabettföeS  gtegifter. 


Seite 

$utter«93re|}etn   528 

-  gefaljene   602 

-  Kräuter-   34 

-  Krebs«   34 

-  Od»   33 

-  Oel»,  mit  ©enf  .  .  34 

-  ringet  auf  2  bitten  .  522 

-  «Sorbetten»   34 

©au^en   22 

-  teig   32ß 

-  teigbarfereien  ....  462 

-  teigfipfel   428 

-  teigfrapfen,  gefüllte  .  412 

geftürjte.  422 

m.Sknitte  42S 

-  tet<|«$aftet<  .  ...  462 

-  teifl-dtoutabc,  Iteine  .  422 

-  teigfrf)nitten(6anapec§)  426 

-  teigfrfjnitten  ....  482 
93ücfinge  OBürflinge)    ...  282 


«♦ 

(JabinetSpubbing   426 

auf  onbere  Slrt  .  .  426 

(SanapeeS  ........  426 

Gannelon   4SI 

<Saramel»6rßme,  gefodjter   .  443 

®efrorne&  ....  541 

Kartonen  m.  brauner  ©au^e  228 

mit  SJejcrjametle  .  222 

Garlet   282 

ßafferottepafteten   353 

mit  <Ulacaroni§  .  .  356 

Gaöiar,  ber   282 

Champignon?   42 

gebarfeite  .  .  .  326 

gefüllte.  ...  326 

©emüfe  ...  325 

in  »ürfjfen  eing.  524 

in  <$jfig  ...  522 

Charlotte-ruase   453 

£b>rtreufe   SßJtt 

Cb,ocolabe«$uflauf   ....  4M 

93i§cuit    ....  424 

Sröme,  getonter .  443 


Seite 

Cb,ocolabe«erSme,  geftürjter  442 

•  öon 
SRatnnfrfmec.  452 
©ebarfeneS  .  .  .  532 
©efrorne»  .  .  .  541 
©lafur,  gefönte  .  368 
ßürfjclrfjen  ,  auf» 

gelaufene    .  .  533 
Tübbing  a.  2  Birten  422 
-  m.Etanbeln  423 
©irubel,  baljrifrfjer  4M 
£efen   .  4Ü2 

Sorte  426 

glafirte .  .  424 

ßttronen » 9lufTauf  434 

(£röme,  gefodjter .  442 
geiiürjter  44ü 
eingemachte  .  .  .  56Q 
(Sefrorncä   ...  545 

©clee  452 

ßranjrfjen  .  .  .  522 
ßürfjelrfjen  .  .  .  522 
Tübbing  ....  422 
©rfmitten.  ...  522 

Sorte  42S 

3urfer  3£2 

Compot,  Eepfel«  n.  2  Hrten  542 
Skpfel»,  geftürjtc§.  548 
silpricofen»  .  .      .  542 

Sirn-  548 

Grbbeeren* ....  552 
ftetM)üf)ncr»,  braun.  242 
gelbbübncv»,  roet&eS  248 
Himbeeren«.  .  .  .  551 
:5ob>nni§bceren»  .  551 
ftirfrfjen»  ....  543 
9RirabeHen=  ...  552 
Drangen*  ....  551 

$firfiä>  549 

Pflaumen-  ....  "50 

Sauben-  226 

Söarfjteln«  ....  253 
3tr»etfrf)en»  ....  552 
3tr>etfcf)en»,  oon 
bünen  ....  551 
Coielette,  groia^frfienfel»  .  .  29_2 
fcafen-  122 

Digitized  by  Googl 


fllp&abetifcfceS  «egifter. 


619 


Gotelette,  Rommel-  .  .  .  .  141 
Rommel«,  glaftHe 

auf  dnbibien  .  .  148 
Rammet*,  glaftrte 

auf  grüne  Srbfen  148 
Rommel»,  glafirte 

auf  Kartoffelpüree  148 
$ammel«&la9ietfon  150 

—  -  _ 

auf  anbere  9frt  .  15Q 
Qammel«,  glafirte 

a.  «ßflücfjpargel  .  148 
fynntnel«,  glafirte 

a.  toeifeem  ©emüfe  148 
Rommel«,  glafirte  a. 
toeifeeßStoiebelpüröe  142 
Rammet«,  glafirte 

m.  $f)ampta.nonS  148 
Rommel»,  glafirte 

m.  brauner  Gfjnm* 

piattonSfause  .  .  142 
$ammel»,  glafirte 

m.  frifa>n  (Surfen  148 
&ammel«,  glafirte 

m.  8eHeripür&  142 
Rommel-,  glafttte 

m.$b/omatenfau9e  148 
Rommel»,  glnfirte 

mit  $rüffelnfau9e  14Ä 
fcammel-,  grillirtc 

unb  panirte  .  .  14S 
§üf)nerbrüften»  .  .  220 

Kalbs-  H7 

gebömpftc, 

mit  Trüffeln  unb 

3wnge  na 

Kalbs«,  gebfimpfte, 

mit  3Jtaberafau$e  11£ 
Kalbs«,  gebämpfte, 

mit  fcrüffelnfauge  11£ 
Kalbs«,  glafirte .  .  Ufi 
Kalbs«,  glaftrte  mit 

93cf<$ameu*e .  .  .  119 
Kalbs-,  glaftrte  mit 

weigern  ©emüfe  .  LL£ 
Kalbs»,  glafirte  unb 

gefpitfte  ....  US 


Seite 

Gotelette,  Kalbs«,  in  mürbem 

geig  121 

KalbS-,  in  Rapier  120 
Kalbs«,  mit  faurer 
@eWe  ....  .  ISO 

ßammS-  1£2 

panirte  .  151 
®($toarjtoilbpret»  .  179 
Sd&toeinS*  .  ...  148 
©d)tt>ein§»,a.9lcpfel« 

fau9e  ....  .  148 
©djweinS«,  mit  9to« 

bertfau9e  ....  148 
©cbn>ein§»,mit!£&o» 

matenfau9e .  .  .  148 
fcaubenbrüftdjen»  .  221 
Srambambuli  (Siränble)  .  .  £Q3 

<Jr6me   ...  III 

(Tarantel*,  gefaxter  .  443 
Gljocolabe»,  gefönter  .  AAÄ 
Gitronen«,  gefönter  .  442 
Kaffee-,  gefod&ter  .  .  443 
Drangen«,  gelobter  .  442 
Xfjee«,  gefönter.  .  .  44S 
SJanitte«,  gefönter.  .  442 

-  ©efprubelter  ....  444 
Wpricofen«,  gefpr. .  •  IM 
ßrbbeeren»,  gejpr..  .  ±4ü 
9flaraf<$ino«,  gefpr.  .  4L4£ 

-  SBarttOe-,  gefpr. .  •  •  4t4A 

-  SManbeln«  ±±S 

-  mild);  mit  «pricof  en, 

geftürjter  .  .    •  «  ±& 

-  «Dlil^mitd^ocotabc, 

geftürjter  .  ...  441 

-  Wüfr,  mit  (Fitronen, 

geftürjter  .   -    -  • 

-  mild)',  mit  (SrDbeercn, 

ßeftürjter  .    -    -  • 

-  2Rtla>,    mit  #affcc» 

geftürjter  •    -    -     *  fk3tl 

-  UM-,   mit  t**g*m 

V&W,  mit  Oratxae«, 
geftürjter  •  • 

-  mit)-,  mit  ^PunTtv; 

geftürjter  •  - 


K 
_ 


620 


?npfa6etifäe§  Sfegifter. 


©eitt 

Grömc  9JWcf)»,  mit  Sttjee,  geft.  44ü 

-  2Htt<$*,  mit  S3fttiiHe, 

geftürjter  ....  4M 
IRaljmfönee'^eftürjter  45Ü 
9f  afjmjcfmee«,  m.  Wpri* 

cofen,  geftürjter  .  453 
lÄarjmfcfmee«,  mit  6i* 

trone,  geftürjter  .  451 
Statjmfänee*,  mitßfjo* 

colabe,  geftürjter  .  452 
SRafmtfcfmee»,  mit  (£rb* 

beeren,  gefüllter  .  458 
föar;mfd!)nee*,m.ihffee, 

geftürjter  .  ...  452 
JRafjmf  djnee»,  mit  9Jia* 

ra^djino,  geftürjter  452 
Stafjmjdmee»,  mit 

Orangen,  geft.  .  .  451 
Stafjmfdjnee«,  mit 

$unfö,  geft..  .  .  452 
Sftafjmfcrmee«,  m.Jbce, 

geftürjter  ....  451 
Sta^mfdjnee»,  mit  58a* 

nifle,  geftürjter  .  .  AM 

-  ©ein*  455 

ruffifdjer  geft. .  455 

-  ©$nitten*  382 

(noquante  5J_L 

(£roquette  öon  ©iern  .  .  .  33£ 

-  ftafan  ...  244 

-  (SanSleber   .  233 

-  6e<$t   .  .  .  262 

-  Ralbfleifä   .  182 

-  ÄalbSmild&ner  llü 

-  tfapaun  .  .  2Ü5 

-  Kartoffeln.  .  32Ü 

-  -SSMfä  .  .  .  2M 

-  in©eftati 
eines  SßoßelS  201 

-  SBelfö  mit 

Trüffeln  .  2M 
^routonS  ober  fpanifcfj  93rob  4SI 

$ampf.$)reffur   a 

-    Rubeln  323 


2)ampf«9}ubeln  a.  einfache  91 
2>artole*$aftetd)en   .  . 

füfee 

$>ecjraifiren  

2)örrflcifcf),  gelobtes  . 

SDreifufc  

£>refjiren  

be§  ßeflügelä 
ber  hafteten. 

$)reffur,  traten»  .  .  . 
2)ampf«    .  . 


€<itc 
394 
421 
472 
ß 

IM 

804 

t> 

2 

341 
2 
8 


Sier  unb  Gierfpeifen  .  .  .  232 

-  auf  italienifcfje  2lrt  .  .  337 

-   ©hinten  m. brauner 
©auye  333 

-  Auflauf  439. 

-  gläbcfjcn,  auSgebacfen, 

mit  Gsingemacrjtf m  gef.  3M 

-  ftläbdjen,  auSgebacfen, 

m.  ftranfdjtpan  gefüüt  380 

-  Stedden  34Q 

-  gebadene  (Dcbjenaugenj  333 

-  gefüüte  322 

-  gerührte  33fi 

-  ßäS  ((Sierjieger)  ...  338 

-  fluten,  beutfcfjer  .  .  .  339 

fran jöfifajer .  .  3M 

-  lodere  33fi 

-  mit  58efa>meHe  ...  331 

-  mit  fcfm>arjer  SButter  .  333 

-  $unf$  6Ü2 

-  ©dmtalj  4Ü2 

-  ©djnee  338 

-  oeilorene  332 

-  ioeiajgefottene  ....  332 
(Sinbrenn,  braune    ....  22 

toeifee  22 

ßinfaffen  ber  ©Düffeln  .  .  m 
Eingemachte  ftrüdjte.  .  .  .  552 
-     in  (Sffig  583 
ßinfatjen  be§  ftleifdjeö  .  .  fiQ5 
Cnbioien,  geb.,  gehäufter   .  305 
gef.,  gefraufter   .  305 
tnEüdjfeneingem.  523 

Digitized  by  Coogl 


621 


(Snbibien,  mit  füfcem  :Knbni 
(Snglifdje  ftafae  

®el<<e  

Hutten 


(Snten 


Cbftbubbing  .  .  . 
Schnitten  .  .  .  . 
älk-itmadjtatörtdjen 


gebratene,m.ftartoffeln 
gebratene  m .  ftaftanien 

gebämbfte  

geb.,  mit  SRotbJraut . 
m.  Gf)ambignon§fau9e 
mit  CUven  .... 
mit  9tüben,  ^of^epot 

Salmo,  

-     Saline  mit  Trüffeln 

roilbe  

roilbe,  gebratene  .  . 
n)ilbe,m.Orangenfaufc 
»übe,  Salmb  bon  . 

(Srbfen,  bürre  

grüne  (äernerbjen) . 
auf  engl.  Wrt 
inSSüdjfenein* 
gemalt  . 
^üree  bon  . 

(Srbartifttyoden  

ttrbäpfcl  (fic^e  ftartoffcln)  . 

Äu$eld)en  .... 
Grbbecren-Sluflauf  .... 
Gombot  .... 
(£reme,geiprubclter 
-  geftürjter  . 
©elde,  fü&e  .  .  . 
©efrorneS.  .  .  . 
flttarmelabe  .  .  . 

(£rbbtrn  .. 

(kbnuft  

(Säcalobbe  ihm t  ftelbljüfmer» 
brüften  .  .  . 
Don  #aa§  .  .  . 
b.  JpaaS  m.  SBlut 
bon^aaSm.ßljam« 
ptgnonS  .  .  . 
b.  $aa§  m.  italie« 
nifdt)er  Sa  119c 


Seite  6«ite 

8Q&  <£§calobbe  b.  $aaS  m.  trüff.  im 

4J2  -       0.  §aa§  m.  meinem 

45ß  3roiebelpuree  .  1SJ) 

511  -       bon  §u$ncrbrüften  221 

■l -  bon  Ärammetäb..  252 

389  -       bon  Herfen.  .  .  25S 

521  -       bon  Satteln.  .  2M 

245.     ßfienjen   5M 

235  -     9tu&f$aten»  ....  525 

23fi       -     SarbeUen»   5Ö5 

23fi  -     ©($roamm.   .  .  .  .  52fi 

2Ji7     Gffigbaije  54 

239.     eflige   5M 

21Ü1        -     ^ftragon»   528 

2:W       -     ©urlen«   582 

238        -     fcimbeer»   5ÜÜ 

•2:18        -     ftirjdjen»   5_8_1 

•im  -     ftnoblauoV   ....  5^8 

242       -     fträuter-   522 

2il        -     Senf-   538 

2il  -     Schalotten*   .  .  .  .  528 

321     efftg-Sbrub   £81 

312     @ftragon*<$ffig   528 

312 


521 
313 

32Ö  ftajan  

3H  8ajanenbru[tc  

32S  -     Wäget,  griuirte  .  . 

im     ftafan,  faj^irter  

552  -     gebratener  .... 

AAh.  -     gebraten.,  m.5£rUfjeln 

448  -     gebämpfter  .... 

mm  -     mit  Äobjfraut.  .  . 

MÄ  -     mit  Sauerfraut  .  . 

564  -     <Rodcn  bon  .... 

32Ü  -     haftete,  falt.  .  .  . 

320  -     haftete,  mann .  .  . 

Salmb  bon .... 
252    &aföe  (Farce)  

188  -  «ratrourft*  .... 
182       -  93rob«  

engtifdje  

182  -         -  für@eflügcl,ba§ 

gebämpft  ober 

189  gefönt  wirb  . 


211 
244 
■245 

im 
in 

942 

2iJ3 
243 
244 
M6 
351 

% 


50 
AM 


622 


SlWabetiföeS  Negifter. 


Seilt 

frafcfje  englifcfje  um  jum  Sßrnten 
tJcftimmtcSÄfolb* 
fIeijd)ob.©eflüget 
bamit  gu  füllen  42 
©efliigel-  43 

-   42 

-  «albflcifa>   ....  48 

-  hafteten-,  falte ...  42 
•     ©bcife,  geftürjte  mit 

JRagoüt  3ül 

-  6pcije,  flcflüiätc  nad) 

inbijdjcr  %xt    .  .  3fi2 

-  6bei|e,  geftürjte  nad) 

^arifer  flrt  .  .  .  361 

-  äöilbbret  4S 

ttaftenbrülje  iß 

Cfaftnac^tsfcapfen  282 

auf  einfachere  Vlrt 

Selbfjufm  24ü 

auf  bcm  9tofte  .  .  242 
gebratenes  .  ...  245 

-  in33üd)fencingemücf)t  £24 

-  mit  tfof)l  ....  242 
mit  ßinfcnpürer.  .  242 
mit  Drangenfauye .  242 
©almü  oon  ...  242 
6almb,  bort,  fatteS  242 
mit  Sauerfraut  .  .  242 

-  mit  Strüffeln  gcf.  .  24£ 
grelbtjütjnerbrüfic  242 

aU  Goklette  25Ö 
Öelb£)üfjncr,  fafcfjirtc   ...  242 
gebämpfte.  .  .  246. 
fuajcn  m.  @>cl&  251 
haftete,  falte  .  345 

-  haftete,  »arme  351 
tfifdj,  »on  bem  258 

-  Sßaftete,  »arme  .  .  .  855 
"    pubbing   422 

fub   ^ 

gijoten  (fiefje  Solmen)'  .  312 

tflammiren   ^ 

gleijdjbrüfje   ]  13 

braune  ...  jj_ 
trocfene  ....  12 
ton  ftafanen.  .  l£ 
-   tfrlbr^Üfmern  15 


Sfit< 

3lcifrf>brül>e  öon  §üfmern .  .  15 

-  Kalbflcifdj  .  14 

-  fierajcn  .  .  Iß 

-  ©djnepfcn  .  lü 

-  SBilbbret    .  Iß. 
frleijd)    in    fjermetifdj  Der» 

fdjloffenen  SBücfjfen  .  .  .  570 

ftleijdjgallerte  12 

ftleifd),  «inb-,  englijdjc  «rt  82 
gebämfifteS  84 
geföntes  .  81 
gerottetes  .  83 
ftlufjluirjcb  tfie^e  Söarfcr)) .  .  22Ü 

5onb   6 

gorelle  2G2 

blau  abgetönt  .  .  .  2§2 
mit  fauret  ©el6e .  .  202 

SormengcbacfeneS  

(©pringerle)  580 
8ranfd)iöanfüd)cld)en  .  .  .  382 

Sraueuljaarjaft  582 

ftricabeflen  132 

ftricaffee,  ?lal«  222 

6ier«  337 

fjrofäjajenfel«  .  .  222 
§ür>ner»,  m.  Slvti» 

fdjorfen   ....  2_L6_ 
£ürjncr»,  mit 

SBlumenfofjl   .  .  216 
#ü()ner»;  mit 

Gfjampignonl .  .  216 
§üb,ner»,  m.  (Srbfen  213. 
£üfmer«,  gebarf.   .  2I£ 
-    mit  gejöicf« 
ten  SBrüftdjen  .  .  2M 
£>ülmer«,   mit  ge- 
tieften SBrüftdjen 
unb  ßrebsbutter.  212 
§üf)ner«,  nad)  in» 

bifdjer  «rt  .  .  .  2T7 
#üf)ner.m.9)cord)eln  21B. 
^üfmer»,  m.  *45flücf» 

ftargel  .  .  .  .  216 
£üf)nrr»,  m.  £rüff.  2JLü 

ftalb§«  122 

ßalbS«,  m.  di)am» 
üignonS  .  ...  123 

Digitized  byGoogl 


HlpbabetiföVS  Sfflifler. 


Q23 


etile 

grieoftee,  ÄalbS«,  mit  grünen 

Grbfen   .      .  .  12ä 
ÄalbS»,  mit  ftrebS» 

butter  12S 

ßalbS*,m.Worcheln  123 
ftalfo  ,  mit  $fMd- 

jpargcl  ....  123 
0.  Äalböbtuftfnor» 

peln  124 

oon  ÄalbSgefröBe  • 
oon  flalbSmildmer  1Q8 
0.  ÄalbSm.  in  einer 

»utterpaftete  .  .  109 
oon  ftalbSmüdmer 

mit  6 fjampign.  .  1Q8 
oon  ÄalbSm.  mit 

fternerbfen  ...  108 
oon  ßalbSm.  mit 

SR  orgeln   .  .  .  1Ü8 
oon  tfalbSm.  mit 

$f!üdfparget  .  .  W 
oon  ßalbsjdjtoeifen  HA 
2amni§«    ....  IM 
Oon  üammSfüfeen  .  Iß2 
oon  Sauben  .  .  .  22ü 
grofd)fd)enfel,  Gotelette  oon.  292 
ftricaffeeoon.  2S2 
gebadene  .  .  2S1 
3frücb>©etee  4SI 

-  ©eteen  52fi 

in  93rannttoein   .  .  5M 

-  in  fcfjifl  583 

in  gingen  .  .  .  .  5fifl 

-  in  3u(fer  552 

-  Tübbing  1^1 

-  Säfte  5SÜ 

-  Sdjarlotte   .  .  .  .  4fi3 

©alantine  oon  ftafan  .  .  .  242 

Oon  freibf)Ub,nern  242 

oon  Äapaun  .  .  2Ü4 
oon  fiammSfdjul» 

ter  mit  HSpic  .  lüÜ 

oon  9Mfdj.  .  .  1Ä8 

dauerte   17 


Seite 

(Sans,  gebratene  222 


toilUe 

mit  Äaftanien  .  .  . 
mit  5)iocaroni  .  .  . 
mit  SReiS  auf  halte» 
nifdje  *rt .... 
mit  Sauerfraut    .  . 
CV>nn§leber,  Ballons  ober  (£ro« 
quetteS   .  .  . 
gebaefene    .  .  . 
gebämpfte,  auf 
braunes  föagoüt 
mit  9Äabeira 
geb.,  mit  ßapau« 
nennoden  .  . 
gebämpfte,  mit 
Trüffeln  .  . 
.  -       in  Hspic.  .  .  . 

ludjen  

haftete  .... 

»oorme  . 
jdmitteninSPüpiev 
jdjnUteu,  mit 
Trüffeln 

©anSlebertourft 
©anSpfeffer  . 
©arniren  ber  ©djuffeln 
©ebadeneS,  SBaSler  . 

£b,ocoIabe« 

formen* 

9JJanbel*  a 

<Sd)aum* 

8tei§».  . 
©eflügel  in  Südjfen. 
Auflauf  .  . 
Safcgc  .  . 
©efrornen,  oon  bem 
©efrorner  ^Junfd).  • 
©efrorneS,  Äepfel«  * 

5lnana§*- 

flprieofen* 

SBirnen*  • 
5Bi§cuit*  • 
Garant  et* 
Gbocolab** 
ßitronen* 
Crbbeerert- 


235 
22i> 
2211 

229 
228 

223. 
2M 


23  O 
23Q 
2  3Q 
'22*2. 

23JL 


23Q 
234 
?.29 
IO 
533 

.  526 

.  -5^5 
376 
574 
207 

±a 

544 

.  IV44 

.  £i44 
. 

*  54T 

'  543 


624 


9llt.$abetifcr;e§  9legifter. 


©tttt 

Gefrornes,  Himbeeren«  .  .  543 
im  Ofen  .  .  .  542 
Johannisbeeren*  543 
Äaffee=  .  .  .  .  54Q 
Äaftanien»m.9Jta» 

raföino'ßröme  54.1 
ßirfdjen-  .  .  .  544 
flflanbeln»  .  .  .  540 
Orangen«  .  .  .  515 
DrangenMUtyen-  54Ü 
«Pfirfic^- .  .  .  .  544 
Curtten».  ...  544 
9tab,m«,  miüDla« 

rafdjino  .  .  .  542 
töarjmfcbnce»  .  .  543 

Ürjee«  540 

übet  bie  SBorridt)» 
tung  u.  nötigen 
©erat^d^aften  .  538 
Vanille».  ...  532 
3immt*  ....  540 
©elatine,ba§93erfar;renmitber  450 

©elberüben  320 

©elee,  ttepfel»  522 

-     Wormegiföe.  579 

(Zitronen»  457 

englifd&e  45Ö 

(£rbbeeren»  ....  452 

-  ftrü^te»  

gefajlagene  ....  46J. 
Himbeeren»,  fü&e .  .  452 
Himbeeren«  ....  578 
Johannisbeeren»,  füfee  452 

-  Johannisbeeren»  2«rt.  526. 

-  auf  franjö* 

ftftfje  *rt  577 

-  (ohnefteuer)  511 

-  fönmrjc.  .  578 

-  JKrfd&en»,  füge ...  452 

-  £irfcr)en»  578 

-  TOabeira»  457 

-  Drangen»,  fü&e   .  .  458 
Orangen»,  in  ben 

Skalen  .  ...  458. 

-  $unfct).  451 

Ouitten*  522 

Sojen»  4£0_ 


6<tt( 

©etee,  fauere  12 

•     (fü&e  ©ulsen)  .  .  .  455. 

-  tb.ee-   45£ 

-  «eilten»   4fiü 

SOBein»  ober  englifdje  455 

©emüfe   225 

-  in  «ü^fen  .  .  .  .  522 

©enoife   515 

©eröftete  #afelnüffe  .  .  .  .  53tf 

flflanbeln  ....  535 
©erften»  ober  ©räumen» 

pubbing  .  .  413 

©erftenfcbleim  7_1 

-  waffer   6.00 

©efaljene  «urtcr   Öül 

©etränfe,  falte  unb  toarme .  Ü00 

©etourjtmluer   594 

inbifajeS.  .  .  524 

®cn>ürj»#räuteri>ult»er  ...  595 

Glace  au  four   542 

ober  9BouilIon»3:afeln .  12 

©(öftren   ß 

©lanj^ippen   523 

©lühwein   6Ü4 

©ralinircn   7 

©rifliren   2 

©räljer  3ttiebad   524 

@rieS»3lufIauf   432 

-  »rei   321 

-  ©ebadeneS   322 

-  Älbfec  (ftnöbel)  .  .  .  4üfi 

-  Worten   4M 

-  Tübbing   412 

-  Strubel,  barn-iföer  .  .  322 
©robjuder  in  5  Farben  .  .  366 

©rog  •  ....  603 

©rün-^peife,  gefiürjte,  mit 

einem  9tagoüt   .  3£0 

©urfen  al§  ©emüfe ....  315 

-  <5ffig«   5£2 

-  gefüllte   315 

-  ©enf»   521 

-  @alj-,  auf  2  «den  .  590 
©auce,  legirte ...  25 

-  3ueter»   521 

©ufef(b,nitten   534 

mit  L^iKüIaoc.  534 
Digitized  by  Google 


Tllp&abetifäeS  Siegifter. 


625 


•cid 

fcäringe,  Die  2S& 

Ä>  .laci-utt.' r .  eingemachte  .  .  5fiQ 
SDtarmelabe  .  .  5J34 
vtr.tjn,  junger  Hkbc  fcüfmet)  202 

£al)neiifämme  43 

£albmonbe,  fleine  ....  412 
Rommel»  ob«  ©efjöpfenbr.  .  140 
Hammelbraten,  gefpidter  unb 

gebauter  .  .  111 
mit©cb,alotten  140 

-  bug  143 

carbonnaben,getodjte  144 
rarbonnaben ,  ge» 

bämpfte  auf  ir» 
länbifdje  *rt  .  .  14fi 

-  carbonnaben,  ge« 

fpidtc  unb  glafirte  LKi 
carbonnaben ,  auf 

bem  Stofte  .  .  .  145 
carbonnaben  in.  Stilb.  14A 

-  carre'e.  gcfpidteöuno 

Qlafirtc§  .  .  .  .  1£0 

-  cotelette  142 

-  glafirte.auf  6n= 

bieten  .  .  .  14S 

-  glafirte ,  auf 
•grüne  Grbfcn  Li* 

-  glafirte,  auf 
.Kartoffelpüree  14S 

-  glafirte,  auf 

«DflUrffpargeln  14S 

-  glafirte,  auf 
weifeein  3hue» 
belpür(5c  .  .  Iii 

-  mit  brauner 
Champignons» 

UVdrC.    .    .    .  Uli 

-  glafirte,  mit 

GfjonipignonS  14S 

-  glafirte,  mit 
frifcben  (Surfen  148 

-  glafirte ,  mit 
©eUcripüree .  Uli 

-  -  glafirte ,  mit 

Tomaten» 
Sauc/e  .  .  .  14fi 


#ammelcotelette  glafirte,  mit 
£rüffelfau$e  . 

-  glafirte,  m.  »ei* 
fjem  ©emüfe. 

-  griüirte  unb 
panirte  .  .  . 

-  Stelfon   .  .  . 

auf 

anbere  9lrt  . 
Vnmmclrinid),  griflirteS  .  . 

in  brauner 
<5ouc;e .  .  . 
lenben ,  gefpicfte, 

fleine  .  .  . 

-  fattet 


Seite 


140 
148 

149 

ISO 

1 50 
IM 

152 

m 


auf  bem 
Softe  .  .  . 
gebauter  ober 
marinirtcr .  . 
gebratener.  . 
gefodjter,  auf 
engl,  «rt  . 

-  fd&lägel,  a.  93ob,nen 

auf  braunes 
Snriebelpüre'e  143 

-  auf  Äartoffel« 

pütfe  .  .  . 

-  auf  9tei8  .  . 
auf  weifte 

9tU6en.  .  . 

-  dUf  toei&eS 

3roiebclpür£e 

gebämpfter 
gefodjter,  auf 
engl.  Mrt  • 

-  fü§e  mit  weifeer 

<3auc;e.  •  - 

-  miljen,  gefüllte   .  - 

-  nieren,  griüirte  .  ■ 

mit  feineu 
Kräutern 

-  fcfjnitten,  fautirte- 

-  tfjee  -    . . 

-  jungen,  gefodjte, 

piquonter  i  ;3 

©auce.    -    "     i  1>  -  * 

-  mit  ($nbi»icrl    J  :3j> 

-  mit  ©urfen  - 

40 


144 

U3 
IAÄ 

142 


142 
IAH 

142 

143 

141 

1&3 
1&3 

■\  r.3 


2Ilpf)abetifd)e§  föegifter. 


626 

etile 

^ammeljungtu  mit  Sauer* 

ampfer   .  .  IM 

auf  tucifje5 
Stütebctpüree  IM 


in  Rapier .  .  liii 

£afdjee  oon  ftafan  ....  2M 

oon  £ammelflcifc&  .  152 

oon  frag   193 

-  dou  ttnlb   MI 

r>on  Kapaun   .  .  .  2QI 

Don  ßammflcijd)  .  .  LM 

-  oon  Steh,  .  .  .  .  -  1S7 

-  toon  SBelfd) .  .  .  .  2Ü1 
£afe,  ber   1SI 

-  auf  englifdje  9lrt.  .  .  188. 

-  6§caloppe  oon  ....  188 

mit  «tut.  .  IM 


mit  (Sfjam* 

pignons.  .  IM 

mit  Halle* 
niid)er 

Sauge  .  .  IM 

mit  Jrüffetn  IM 
auf  aeifiefi 

3tebelpür«Se  IM 

-  gebratener   1SI 

£afencotelettc   1HÜ 

-  filet,  gefpidte  .  ...  IM 

-  fitzen,  mit  «*pi(  .  .  191 

-  nefcc   191 

-  ragoüt,  £afenpfeffcr    .  102 

-  püree   192 

mit  Cljampign.  IM 

-     mit  Trüffeln   .  liß 

£a{cU)ütmct   2Ak 

-  nüffe,  gerbftete.  .  .  .  Sflfi 

-  Hüffen,  oon  ben  .  .  .  Sfifl 

^auien,  ber   '2?<> 

fcedjt   2ß3 

-  abgetönter  m-fiarioffeln  263 

-  Auflauf  

-  auf  Celbuttcr  mit  Senf  267 

-  gebadener   2ßl 

-  gebratener   2ii± 

-  gebratener,  mit  faurem 

3lal)m   2ÜIi 

-  flriüirter   '287 


Seilt 

$ed)t,  gefpidter  uub  glafirter 

mit  ^(uftemfaufe  .  .  ~'05 

-  gefpidter  uub  glafirter 

mit  Sarbefleufauye  .  2<>5 

-  gefpidter  uub  glafirter 


mit  £rüffelnfau<?e    .  2fi5 

-  gejupfter   2dB 

-  in  93ücf)fen   57_ü 

-  mit  braunem  9tagoüt .  2<>5_ 

-  mit  IjoH.  Sau^e .  .  .  2b'4 

-  noden   2  68 

-  rujfüdjer   2üü 

-  fdjnitten  ......  2M 

mit  feinen 

Kräutern.  .  2ü2 

^efenbunb   1SJ. 

-  flöfec   ilii 

-  ftrubel   iül 


-  mit  Nepfel  .  .  Ütl 

-  dbocolabe.  1Ü2 

-  Üirja^en.  .  101 

-  «Db^n  .  .  1Ü2 

-  Pflaumen  .  1Ü1 

-  iöroler.  .  .  .  4M 
mit  3»"^fd)cn  .  Ml 

-  teigbadereien  ....  1&3 

-  rcaffeln   4M 

auf  anöere  %tt  190 

§eibelbeereit  in  ^flnfdjen  .  .  5JÜ 

^ermetifaj  oerfdjl.  9}üd)fen  .  5JÜ 

§imbeeren*@ompot  ....  hhl 

eingemachte  .  .  .  5j>3 

6ffig   580 

in  (tlaidjeu  .  .  ■  hlü 

Öefrorneö  *.  .  .  513 

mtc,  ju&e .  .  .  m 

<$>tUe   578 

faft   bm 

faft  auf  franjö* 

füdje  «rt  .  .  .  liM 

torte   507 

mafier   OOji 

Rippen,  ©tanj»   523 

£ob>,  mit  9tal)tn» 

jdmee   5_2ü 

tioju,  mit  SteniCe.  523 

§ippofra§   Üül 


* 


SllpbabctifdjeS  Weßifier. 


627 


Seite 

$trf$,  ber   18Ö 

fricanbeau   182 

i     falb,  ba«   182 

-  lenben  (gilet)  .  .  .  182 
»naoüt   183 

'  —hrolenev  .  182 

.  iai 

.  ii. 
in.  l&l 
gefoaju»  .  .  180 

fyrfenbrei  SM 

^ohlliuuu'n  mit  9iat)mjd>nee  .  523 
mit  SkniHe  .  .  523 
JÖDÜunDaMüt  f)en,au§gebadenc  282 

§opfen  311 

fcojdjepot  tion  SRüben  ...  321 

§uajen,  bcr  22fi 

fcütwdjen,  getonte  ....  2Ü8 
$üb,nerbrüfte  (ftiletS)  mit 

^rtüftjoffcit  .  22Ü 
m.  GJjampign  .  22Q 

-  als  Gotelette  .  22Q 
GScaloppe  oon  221 
gefptcfte,  mit 

einer  (£§» 
cotoppe  Pon 
fcülmern  .  .  221 

-  m.  9tinb§junge  22Ü 

-  mit  Trüffeln  .  22Ü 
mit  wetfeem 

SRagoüt.  .  .  22Q 
mit  toeifcer 
6ou9e  .  .  .  218 

-  brüfje  15 

-  currn  ober  öütjner« 

fricaffäe  nact) 
inbij^er  Art.  211 

-  fricafföe  21Ü 

gcbacteneS.  .  218 

m.SIrtijdjoden  216 
mit  Blumen« 

fot)l.  .  .  .  21fi 
mit  ßtjam« 

pignonS  .  .  21fi 

-     mit  (Srbfen  .  21B 
mit  gefpidten 

$rüftc$en    .  216 


fcüb,nerfricaffdem.gejp.$rüft<!&. 

u.Jfrreb§butter 
mit  Wormeln 

-  mit  $flüd« 

jpargel   .  . 
mit  Xrüffeln 

-  gebadene  ..... 

in  Eierteig  ob. 
a.  franj.  %xl 

-  griflirte  (auf  bem  SR  oft 

gebraten) .  . 
auf  italienijrfje 
%xt.  .  .  . 

-  mit  falter 

6enffau$e  . 

-  in  bcr  %fd)e  gebraten 

-  in  Rapier  

-  junge,  in  $Herf)bud)jen 

-  mit  ftrebSfau^e .  .  . 

-  mit  ©arbeiten  .  .  . 

-  fäjtägct,  gebaclcne  .  . 

-  mit  Druffel* 

fau9C  .  .  . 

-  »Dürfte  

■tmbncvn ,  braunes  SRagoüt 

oon  jungen.  . 
Salat  Pon  jungen 

fcub,n,  junges  

gebratenes .  . 
gefodjteS  .  . 
mit  Lüftern* 

fau$e  .  .  . 
mit  Blumen« 

fot)(.  .  .  . 
mit  braUner 

(pampig* 

non§fau9e  . 
mit  braunem 

Scagoüt  .  . 
mit  braunem 

9tagoÜt  oon 

©emüfe  .  • 
mit  (Strbfcn  • 
m.  3)cacarontÖ 
mit  9tube(n  * 

-  mit  ?(JfIüd- 

fpargel   .  • 


Seite 

211 

216 

216 
21  f. 

\\ i :; 

214 

212 

213 

213 
211 

211 

575 

211 
211 
222 

222 
223 

218 

2ül 
2ül 
208 

208 
ZlO 

log 


Google 


628 


9ltpf)abciifd)c§  9tegifter. 


§ulm,  junges  mit  SReiS  .  . 

mit  Storno* 

tenfauye  .  . 
-     mit  Trüffeln 

gefüllt.  .  .' 
mit  Trüffeln* 

fau^e  .  .  . 
mit  weißem 

JHagoüt  .  . 
mit  weißem 

Sagofit  tion 

(SemÜfc 


Seite 
209 

211 
211 

210 
208 


21Ü 
200 
2Ü1 

221 
433 


Kummer,  ber  .  .  .  . 

fafctyirtcr  .  . 
fudjen  ober  StveH* 

fudjen  ^  . 
pubbing  . 

& 

3nbian  (fttfa  ©elf*)  ...  IM 

3nbif$c§  ©ewürjipulber  .  .  hM 

3obannisbecrcn*6ompot  .  .  5Jil 

eingcmad}te  .  .  .  554 

cina.ematf)te,  ganje  5_M 

©cfrorneS  .  .  .  MS 
©ctec,  fttfec 

-  a.  2  Birten  hm 

-  cfnmiM  5J£Z 
*  -         -     ot>n  e  Qfeuer 

jubeteitet.  5JZ2 

febwarje  .  5IS 

in  ßflig  .  .  .  .  585 

in  ftlafrfjen  .  .  .  SM 

3of)nnni§beetfoft   hBl 

torte   502 

-    gerührte  •  •  499 

Jus   ~H 

-    3uctcr-   2S 

**♦ 

ßabliau  mit  Wncb,otit)fttU9e  .  234 
mit  Kartoffeln  unb 

Butter    .  .  .  .  2S4 

mit  «cfdjamelle.  .  2£h 

mit  feinen  Kräutern  2SÜ 

<täje,  bauerifajer   450 


Seite 

tfäfe » Auflauf ,  in  Rapier* 

fapfcln  ...  Hü 

-  fueben,  fleine  ....  482 

-  Iürf)clcf)en,  ge&rübjc .  .  hl£ 

mit 

«DtocaroniS   .  .  .  .  5Ji> 
ftaffee*Kvßauf  auf  2  Otiten.  IM 

-  Orßme,  gefügter .  .  .  HÜ 

geftiirjtcr    .  ■  452 

-  ©efrorncs  Mi! 

-  ftnifcrfudjen  

-  iVall)fleiftf)brltb,e  .  .  .  1A 
Kalbsbraten,  auf  engt.  «rl  .  IM 

faurer  ober 
marinirter.  .  129 

-  bruft,  gebratene  .  .  .  121 

gebämpfte  .  .  .  121 
gebämpfte  unb 

gefpirfte  .  .  .  122 
fnorpeln  auf  bem 

9ioft  .  .  .  .  12Ü 
fnorpeln,  gc» 

bacfetic  .  .  .  I2fi 
fnorpeln,  ge* 

bämpfte  ...  124 
fnorpeln,  gc« 

bämpfte ,  mit 

Gnbioicn    .  .  125 

-  fnorpeln,  ge* 

bämpfte  uub 
glafirte  mit 
grünen  Qsrbjen 

-  Inorpeln,  gc 

bämpfte  unb 
glafirte  mit 
ftaftanien   .  . 
Inorpeln ,  ge« 
bämpfte,  mit 
©emüfe  .  .  . 

-  tnorpetn ,  gc* 

bämpfte,  mit 
Sßflücffpargeln . 
Inorpetn,  mit 
Dclfau9e.  .  . 

-  fnorpeln,  glafirte, 

mit  meifeem 
SRagoüt  .  .  . 


125 

12h 

12h 

124 
IM 

125 

Goog 


«lpb>betifays  Seegiftet. 


629 


Seite 


Seite 


1 2.r> 
IM 

Uü 

m 
m 


US 

m 
in 


ÄalbSbruftfnorpeln ,  gtafirtc , 
mit  9tct8  .  .  . 
italbSbug,  gebratener  .  .  . 

-  camS,  gebratenes  auf 

engltfdje  Slrt  . 

-  .  -   gefpidtcS  u.  fllaf. 

-  gefpicTtcS  u.  fllaf. 

auf  t&emüfe  . 

-  gefpictteS  unb 

ßlaf.,  a.  braunes 
ftagoüi  .  .  . 

-  gefpicfteS  u.  fllaf. 

mit  G&ampign. 

-  gefpiefteS  u.  glaf. 

mit  (£rbfen .  . 

-  gefpicfteS  u.  glaf. 

m.Wdfpargel  111 

-  geipiefteS  u.  glaf. 

m.  Jrüffetiüu?«  LÜi 

-  coteietie  LH 

-  gebämpftc ,  mit 

SJlabeirafau^e . 
gebämpftc ,  mit 
fcrüffelfnuc-c  . 

-  gebämpftc ,  mit 

Trüffeln  unb 
3unge.  .  .  . 

-  gtafirtc  .... 

-  glafirtc,  mit  sJ3c 

fdjametle .  .  . 

-  glafirte,  mit 

rocifjcm  ©emüfc  HS 

-  gefpiefte  unb  glaf. 

-  in  Rapier  .  .  . 

-  mit  faurer  ©elec 

-  in  mürbem  $eigc  121 

-  fricanbeau  (flalbSnujj).  13Ö 

a.  Sfmmpign.  131 
auf  Grbfen  .  132 
a.  WacaroniS  133 
a.Watrofenart  IM 
-     a/piictipargel  IM 
auf^3ürfeeöon 
©pinat  .  .  133 
auf  roeifee 
SRat)mfauc;e 
OBefäameüe) 


m 

Uli 


119 


119. 


ßalbSfricaubeau  gebratenes  m. 

ÜRafjmfau^e . 

-  in  «Spie 
geftürjt  .  . 

in  Rapier.  . 

mit  brauner 
(Sfjampig* 
nonSjau^c  . 

mit  ßnbimett 

mit  ©emüfe 
garnirt   .  . 

-  m.faur.©etee  12h 
mit  Sauer» 

ampfer  .  . 
mit  ©ebinfen 
mit  Trüffeln» 

fau^e  •  •  • 

-  mit  Trüffeln 
unb  «Spie  . 

-  fuge  auf  bem  JHoftc  . 

gebaefene .... 
in  Eierteig  .  •  . 

-  -    in  toeifcer  ©uuqc 

-  gefrb&e,  fauer  geföntes 

-  tjafdjee  ober  ßalbSmuä 


133 

135 
IM 


mi 


131 
UM 

13ü 

um 

104 


l)iru 


1Ü2 
lOO 
102 
IUI 

101 
103 
lol 


100 
1Ü0 


fopf, 


lebet, 


auf  bem  Wofte 
gebarleneS    •    •  • 
in  «Spie  .   .    •  • 
in  ©icrtäö  .   •  - 
WaflnonalU  uou. 
,n.  bräunet  "Butter 
,„it  btaunetii 

«afloCU.  •  •  • 
mit  ljott&w*M«>« 

1„.  n>cifeet  ©auce  100 
Salat  von  •  •  •  „ 
nx    braun,  maftout 
mit  gnat>e\xa^au«je 
mit  piquatu« 

„f  aÄ'  **** 

S«  heiler  ©aucc 
acf>*<*en*  ■ 


m 

QU 
97 
97 

Iii 

112 


I  by  Google 


m  ' 

1  ' 


V 


2t 


4 


»  IjS 
Ml 


1  » 


J 
< 


2lfpf)abettf(f}e$  Wegifter. 


6ritt 

Äalb5leber,  mit  faurem  SHab,m  112 
-   fönitten  ....  112 

-  lungen*9J?u§   .  .  .  .  113 

-  milcfmer  M 

gebarfene.  .  .  100 
gejp.  u.  glafirte  106 
glaf.,  a.  braun. 

ftagoftt  .  .  IM 
glafirte,  auf 

(Snbibien.  .  lüZ 
glafirte,  auf 

Grbfen  .  .  IM 
glafirte,  auf 

^pütfjpargel  1Ü2 
glafirte,  auf 

Sauerampfer  IM 
glafirte,  auf 

Spinat  .  .  lül 
glaf.,  a.  toeifeeS 

(Scmüfe  .  .  lül 
glafirte,  mit 

«Dtabeira.  .  lül 


6«ite 

ffalbsfa^tägel,  auf  engl,  Art  IM 
gebratener  .  .  122 
fauerer  ober 
marinirter  .  129 

-  fianb  13 

-  fcf>nt|eln  .....  IM 

Heine  in  brau* 
ner  Sauge  .  IM 

-  fdjroeife  auf  bem  töofte  114 

glafirte  .  .  .  114 

-  jungen  IM 

mit  ital.  Sauge  IM 
-     mit  Ää§  .  .  .IM 
mit  Tomaten« 
fau^e  .  .  . 

flaltfdjale,  SBier*  

Himbeeren  .  .  . 
ßirfd>en*.  .  .  . 
WilaV  .... 
TOa>  mit  6rb. 

beeren .... 
SReiS»  


M 
IS 
Zfl 
ZU 

Iii 


IS 
80 


glafirte,  mit 

rufftfdje  .... 

IS 

Trüffeln  .  . 

107 

Sago«  .... 

glafirte  unb  , 

193 

gefpitfte  .  . 

106 

ftapaun,  ber  (<$oularbe)  .  . 

202 

in  einer  ftaföc 

(Singcfdjnittene^ 

auf  roeifcem 

bon  in  brauner 

SRagoüt  .  . 

1Ü8 

Sauge  

-   »    -     auf  bem  9iofte  lÜS 

©alantine,  bon 

-  »     -     in  Rapier  .  . 

mo 

(ober  fafdjirter 

128 

Kapaun) .... 

204 

-    ofjreu,  gebaefene  .  .  . 

m 

gebratener  .... 

202 

mit  braunem 

gebratener,  auf 

-•■fRagout  .  .  . 

SS 

eng(ijrf)e  Slrt  .  . 

203. 

mit  ital.  Sauge 

SS 

gebratener,  mit 
Trüffeln  .... 

mit  ^arabieg» 

203 

äpfelfauge  .  . 

98 

geoämpfter.  .  .  . 

203 

m.  ^armcfanfäS 

99- 

gebämpfter,  mit 

mit  piquanter 

Sd)infen .... 

203 

Sauge.  .  .  . 

SS 

gelochter,  mit 

m.  roeife.  SRagoüt 

QS 

Wufternfauge  .  - 

203 

-   roulabe  ober  fafäjttte 

in  SBüdjfcn  cing.  . 

575 

ßalbSbruft  .  . 

127 

mit  ßrbfen  .  .  . 

204 

-   rüden,  gebratener 

mit  ^Racaronifi .  . 

204 

(Karree)  auf 

mit  Rubeln  .  .  • 

204 

engltfd)c  Wrt  . 

m 

mit  Sßflüdtfpargel  . 

204 

Digitized  by  Google 


WpJjabetifd&eS  töegifter. 


ß31 


Kapaun,  mit  töeis  .  .  .  .  203 

flapaunenmuS  205 

norfcn  2<ifi 

i<f)lägel,  grillirte  .  205 
flappeS  (fiet)e  ©eifefraut).  .  302 
Äarfiot  (fiefje  SBlumertfo&l)  .  299 
flarpfen  271 

-  blauer  211 

blau.  m.  faur.  ®elee  271 
gebaefener   ....  221 

-  gefüllt,  ober  faföirt.  211 
gefpiefter  mit  brau» 

uem  fliagoüt  .  .  222 

-  griflirter  225 

im  Ofen,  mit  faurem 

Statnn.  .  .  .  .  274 
in  feiner  eigenen 

Sauet    ....  215 

-  TOatelotte  »on  .  .  .  278 

•  •  mit  feinen  Äräutern  274 

Politiker  ober  b'öf)* 
mifcfjer    ....  222 
flartbäuferftöfee  auf  2  Arten  895 
Äartoffeln  in  ber  Salate . 
Kartoffelbrei  all 

•  "  eroquette  320 

-  gefüllte  318 

gemüfe ,  gebarf ene§ , 

mit  Sratrourft  .  3JÜ 
gemüfe,  in  Sauce  .  8H 

-  geröftetc  m 

-     a.  engl.  Brt  81* 

-  £äring§.  819 

-  «öfee  4Jifi 

-  gebaefenc.  .  .  iQ2 

-  ßüayiajen  a.  2  Birten  313. 
meb>9luflauf  .  .  .  4J12 

-  Tübbing.  .  .  420 

-  Rubeln  320 

-  Tübbing  18J 

-  $ür&  317 

9tab,m-  8_17 

Saint  3.31! 

fdmttfen  nu» 

•     torte  497 

gum  ©arniren.  .  .  318 
aftanien,  (SefrorneS  .  .  .  541  ' 


Seite 

ffaftanien,  glafirte    ...  - 

Tübbing.  .    -     -  42o 
flernerbfen,  (f.  (Srbfert,  grüne)   gl  * 

fcibitjeicr   - 

ftinböbrei  mit  bammeln  -  -  Süll 
Äipfcl,  SButterteig.   ...     -  4-78 

■     gefüllte  489 

ßirfd)en*Gompot  n49 

-  Gffig  5_ai 

®efrorne§    ...     -    .54  4 

-  ©clee,  füfee ....    4  5Q 

-  ®ct<5e  57£ 

-  Oefcnftrubel .  .    .    -  4»J>— 
in  Slunft  geformt  .    .  r>6iV* 

-  in  ßfftg  &H3 

in  Söeingeift   .    .    .  566 

-  taltfc^ale   7£> 

Warmelabc  ....  564 

-  Tübbing  427 

-  Saft  

-  Sorte   r»01 

Torte  mit  ffiafjnifluH  502 

ßleienbrob  525 

fttöfee,  ©rie§*  AÜfi 

§efen«  41Q 

-  1  Äart&äufet  o.  2  Birten  395 

-  Kartoffel-  

•     Seber»  U3 

-  Etacarom-  iül 

-  mt)U  .  .  -  .  • -\  491 

-     f {eine  (<Bpa£cn}  409 

-  9teiS*  .   •    •    -  *^#5112 

-  Semmel-    ^  ^   •  40S 
Sermetten  ober  *Ötax» 

•  •  -  m 

ßnoblauäVGfftg  -  -  ttüt 
tfnöbel  (f.  tflöfee)      -    -    -  •  ■  *¥| 

ßodjfqlat  4  '  "  ^3 

flöget-,  feines    -         '    *    '  .  '  £i8 

Äönigieier   "  £go 

#örb$en,  f  leine  •    -       *  3qq 

Äo&l,  gebämpftcr  -     -    •  ••  q01 

-  gefüllter    -  *    '    '  301 

-  geftürätcr.    -    -  • 

-  mit  ffafan    ober  m 


1 


£22 


VltfofeKföefi  Sfcegifter. 


iJ 


&  2t  i 


wCUC 

aeitf 

Roglrraut  (Süitrftng) .... 

auy 

Kugelfmpf,  abgeflogener  auf 

mit  Kaftanien.  . 

<v)2 

2  Birten  .  .  . 

485 

O  f\  O 

306 

aba.efcf)Iagener  auf 

gefüllte   •  •  •  • 

.{06 

franjöfifaje  9lrt  4M 

Kopllproffen  

aflZ 

fleine  

2R1 

Kufummern  (f.  ®urfen)  .  . 

'61h 

ßrfluterbutter  

Kufuruj  

4_Ci 

-  eRia   

5M 

580 

KrammetSuögel  auf  frj.  Slrt  2hl 

I 

gebratene  . 

256 

mit  3  pect  . 

257 

Krapfen,  ^utterteig-,  gefüllte  ül 
c  -     SJutterteig*,  geftüijte  411 

ßadt)§  (f.  ©almen)  .... 

258 

5Suttertetg* ,  mit 

26?, 

SSanitle  

478 

2acf  

606 

-     fjaftna^tä«  .... 

387 

-    auf  aubere  Wrt .... 

6t  U) 

§aftnadjt§»,  auf 

Sammfleifd),  eingejdm. .  .  . 

163 

einfache  %rt  .  .  . 

388 

gebarfencS    .  . 

163 

3immt»,  Heine   .  . 

52Ü 

ßammlbniten  ober  gebratene 

ftrebSbutter  

34 

2amm§fd)eere 

156 

Krebfe,  gefodjte  

230 

gejpicfter  .  . 

im 

23Ü 

-    bruft,  gebratene.  .  . 

im 

KrebSfudjen  

2111 

gebämpfte  mit 

Kuweit,  flpoftel*  

487 

©emüfe.  .  . 

1.58 

tieine.  .  . 

488 

-  cotelettc  

151 

-     $i§cuit*,  a.  2  Birten  4M 

panirtc  .  .  . 

1S2 

toeräiert.  . 

491 

IM 

m.  9laljm* 

-   füfee  in  Rapier.  .  . 

1 63 

jrfmee 

4Ü2 

gebaclcue  .  .  . 

163 

englifäjer  .... 

all 

-    topf  in  roeifeer  ©auce  lh± 

Kaijcr*  

396 

grillirter   .  .  . 

154 

Kä§»,  «eine  .  .  . 

4S2 

tletne, m.©robjucfcr  41£ 

gebaefene ,  mit 

<ötanbel*  .... 

■II'-! 

Salpicon  .  . 

SRei§>,  mit  Slepfel. 

4  65 

-  fottcl  

1hl 

Kücfyelcfjen,  Gitronen*  .  .  . 

527 

-  fct)lägel  

1hl 

-  •      (£f)o»labc*,  auf* 

-    fdjulter ,  UJug ,  geb. 

gelaufene.  .  . 

588 

unb  glafirt 

158 

a.  ©nohnen 

IM 

gcbrüfjte  unb 

a.  Grbfen  . 

16» 

gefüllte    .  .  . 

5_LI 

fafdjtrte  ob. 

gebrüfjte,  Käfc^  . 

518 

©alantinc 

1611 

-  mit 

auf  ©cmUfe 

1 5't 

9)iacaroni  .  . 

519 

auf  grünem 

Lfibfenpürec 

1511 

ttugeltmpf  Dt>.  9tül)rtud;en  a. 

0;  Kartoffel« 

2  ttrten  .  .  . 

484 

püu;c .  . 

15H 

Google 


Blp&a&ttifäeä  Siegifler. 


638 


fiammSföulter,  auf  tßflücf« 

fparßel    .  IM 
auf  Sauer» 
ampfcr   .  ]M 
auf  Spinat  159 
mit  brauner 

nonäfau9c  160 
mit  Trüffeln» 
|'nu9e  .  .  1  flfl 

'Im 


3unfle. 


fudjen 
-    rourft  .  . 
l'ebfuaVn,  »oeifje 
tfeßiren  .  .  .  . 
Cenben 


\  51 

jungen  m.  Seufbuttcr  15a 

fiappcrban  282 

2a\üd)  in  $üd>fen  einßemaflt  513 
üoubfröfa)e(f.flefüÜtcr Spinat»  SM 
tteberflöfce  .113 

113 
165 
581 
2 
82 

82 

81 

88 

88 

88 

88 

82 
88 
82 


ober  t'urißcnbratcn  . 
ober  ßungenbraten, 
flefpictter .... 
ob.  ßungenbraten  ge» 
jpicft  unb  ßcbaijt 
ober  ßungenbratcu, 
gefp.unb  gebämpft 
ober  Cungcnbratcn, 
ßefp.,  mit  ©emüfc 
ober  ßungenbraten, 
auf  Kartoffelpüree 
ober  Sunßenbraten, 
gefpiefter,  mit  tfa» 
ftauien  .... 
ober  Sungenbraten , 
flffp-,  in.  3Kaca* 

roniö   

ober  Sungenbraten, 
flefpitfter  mit  2Ra« 
beirnfauye  .  .  . 
ober  Lungenbraten, 
gefpid ter,  m.  Sar« 
beßenbutter.  .  . 
ober  t'unßenbrnten, 
geipidfer,  mit 
faueim  JÄafmi  . 


82 


venben»  ober  fiungenbra  tert , 
gefpirfter,  m.  Strlif- 
fe(nfau<?e  .    .    .  . 
fänttten  («eeffteaf)  89 
fcfmttien,  Heine,  mit 
irüffelnfauvc    .   .  gß 

fierdjen  25fi 

-  auf  franaöfiföe  ^ttrt  .  258 

Gebratene  232 

in  ©tiefen  eirißeiitadjt  525 

-  mit  ©perf  258 

fiiaifon   7 

Simonnbe  600 

gefönte  600 

fiinjengemüfe  221 

-  püree  39 

Sitnjer  Sorte  500 

-  SötW&en  53i» 

Lungenbraten    (fiebe  üenben* 

braten)  .  •  82 

-  ftvubel,  bauriia>er.  .  4ÜG 


91. 

«Diacarorten  auf  2  Arten  .  .  581 
Auflauf,  bitterer  437 
flefüüte  .  ...  522 

Sorte  428 

*Ölacarom§  41 

sJOtacarontS!löfee  4ül 

m.  s-ßarmefaufäö  412 

Wabeua-Öetee  4J£ 

«Ücafttmlencntörtdjen  *  .  .  .  51& 
gjlaftenruorfctten  ...  . 
^naftnonaife  .  .  .  .  " 

oon  ©eflüßel  ■ 
oon  §ed)t.  .  -  ^ 
von  Ralbafyttt 
oon  Salmetv  • 

2Jiafvete,  bie.  

sjjlan  belbiSc"'1  •  •  • 

_     biöcuittörteben,  tleinc 

bogen  .••  .  .  • 
brei,  oef^^Stec  .   .  . 


\03 

28<3 
493 


by  Google 


634 


Wbb^berijajeS  SHegifter. 


TOanbelbreljeln  

brob  

-  (ScbadeneS  a.  2  ?Irt. 
®efrorne§  

-  ^äufdjen  

frätijd^en  

fudjen  

-  fu<6,en  bon  SJutterteig 

mild)  

bubbing  o.  2  Wrten. 

torte  

tortc  bon  SButterteig. 

-  törtdjen,  Keine  .  .  . 

-  3to»&acf  

SWanbeln  

-  Gröme  (SBlancmanger) 

-  gelbe   

-  ßeröftcte  •  

-  rotb>  

-  fcfyroarje  

Marafcb,ino»Gr§me,  gefbru* 

bcltcr  .... 
Gröme,  geftürjter 

9Jlarinabe  

SRarmelabe,  Siebfei« .... 

9lebfel*  .... 
9lbricofen»a.29trt. 
99irn*  .... 
gtbbeeren»  .  . 
fcagebuttcn«  .  . 
Äiricben«  .  .  . 
Mirabellen«  .  . 
Drangen«  .  .  . 

Ufirfti».  •  •  • 
Ouitten*   .  .  . 

9Jtarfeb,atlbubbing  

Marfeifler  ©d&nitten   .  .  . 

Marjipan  

TOatelottc  bon  ftal  .  .  .  . 

Don  Slalraube  .  . 
bon  ßarpfcn    .  . 
Waultai<b,en,  au§gebacfene,  m. 

ftranfötban  . 
au§gebadene,  m. 
grüßten.  .  . 
TOeerftfajen,  bon  ben  .  .  . 
Weertettia,  faltet  


528  Meerrettig,  Manbel-   .  .  .  tfc\ 

524  -        füfeer  31 

526  -        »armer ....  31 

540  Snefjlflöfee  (9JZel)lfnöbel)  .  .  401» 

584       -  flöfee,  Heine  4*? 

532        -  bubbin g  4tfO 

493     Me&Jjdjmarren  40J 

475        -  jbeifen  390 

600  Melonen  in  Gffig    ....  587 

429         -     füd&ctajen  382 

493     MeringueS  466 

475  Miltfjbrei  mit  bammeln  .  .  390 

519  -  brob,  gefüüte  ....  396 

524  Mila)brob«$ubbingm.§rütf)t.  424 

369  gjUla>(£reme,  geftürjter,  mit 

448  «bricofen  .  448 

369  -        -     geftürjter,  mit 

535  (Hjocolabe.  447 

369  -        -     geftürjter,  mit 

369  Zitronen  .  446 

r         -     geftürjter,  mit 

445  Abbeeren.  448 

452  -         -     geftürjter,  mit 

50  ftaffee  .  .  447 

548  -         -     geftürjter,  mit 

566  Marajtfjino  447 

562  -  -     geftürjter,  mit 
566  Drangen  .  446 
564  -         -     geftürjter,  mit 
564  $unfd)  .  .  446 
564  -         -     geftürjter,  mit 

564  Jfj«.  •  •  446 

565  -  -     geftürjter,  mit 

563  StoniHe  .  .  446 

565     5JWa>®rie§  391 

421        -    ßirfe  391 

478  -    äattffljale  .  .  ■  *  .  79 

532  -    ffalticbatem.(£rbb»eren  79 

278  -    ßaHfdjale  b.  Himbeeren  79 

281  -    3Jlanbel=  600 

273        -    Dorfen  405 

-    «Rubeln  393 

386        -    3tei§  391 

-  auf  franjöfifäe  Sri  392 

385  -      -  auf  englifrfje  Art .  392 

282  -    faure  80 

31        -    fpeifen  390 


Wtiafctifri  Stegifier. 


635 


EtirabetJen-fluflauf  .  . 

(lompot  .  . 
euigema**- 


Gr.tc 

439 

550 


i*  >  - 


564 
428 
502 


^ubbing.  .  . 
Zotte  ..... 
lortemitSRanbel« 

gufe   506 

9Jbb,nftrubcl   402 

SJtooSfebnepfe   253 

SRovcbdn   43 

als  ©emüfe  .  .  .  326 

SJtorfeUcn,  Etagen«  ....  536 


Tie^on-Gotclette  150 

■f         -     a.  anbere  %ü  150 

9?icn§   .  .  .»  604 

Wiercnfönitten  128 

9t  öden  »on  gafan  ....  244 

-  tum  ßed)t  268 

tion  Äapaun.  .  .  .  206 

Nougat  511 

Heine  512 

9tubclbänber  mit  SRafcm  .  .  412 

-  füdbelc&en  378 

Rubeln  mit  geröftetem  »rob  III 

mit  v$nrmefanfä§  .  411 

9tubelpubbing  418 

9iüjfe,  eingemachte   ....  554 

-  in  ßffig  586 

Wufeföalen-GRenj  595 

f 

- 

Obft  in  ftlafcben  nufbetoaljrt  569 
Ccbjenbruft  ober   58  ruftfern 

a.  englifdje  %xt  83 
ober  ©ruftfern, 
gefa^en,  warm  83 
-     ob.9*niftf  offnT. 
y.   ue^ivj.  • 

^•i  ►»!!»•"•  ... 


Seite 

94 


Cc^fengaumen,  fafcbtrte  ober 
roäirte  .  - 

in  »eifeer 
Sauge  .  - 

mit  ftäS  .  . 

-  bjrn  

-  lebet  

-  tippe  auf  bem  9tofte  . 

-  tippe,  gebömpfte   .  . 

-  fdjtoeif  

-  fütje  

-  fülse  mit  Grbfenbrei  . 

-  t$ee   

-  junge  auf  bem  9toftc. 

gefönte.  .  .  . 
gefalj.,  »atme, 
in  $apiet    .  . 
-     mit  *&ä  .  .  . 

Oelbuttet   33 

mit  6enf  ....  34 
Omelette  ober  franjöflfc^cr 

334 
438 


94 
94 
95 
95 
91 
91 
94 
95 
95 
16 
92 
92 
93 
93 
92 


335 


(Sicrfudjen 
aufgelaufenes .  . 
mit  eingemachten 
ivrücfncn  .   .  . 
mit  eingemachten 
fttücb,ten  a.anb.^ttt  335 
mit  ©tünem .   .   .  334 
mit  SRum  ....  335 
mit  Suctet.   .    .    .  334 

Dtangen*?(uflaut  434 

Mützen,  eingemachte  562 

blüttJen*<V)cVcotneä  • 
blütl)cn^a^t    .   .   •  582 
(5-ompot.       ...  551 
-  ,  gt§me,  c\cto$let  .  44» 

©eläe  .... 
©el«5e    \tv  ^ex\ 

arm c l at> e    .  •  •  ä^i 
fUdfjelc^enob.fräns* 
«pubbin  0     .    .  •  •  6Jg 

auf  aub.  w  ^ 

 Digitized  by  Google 


554 


^5%  . 


^udfer 


636 


SüöfjabeiiföeS  Gegiftet. 


*$aniren  

s13ariren  

^afiiren  

>43arabic§»Wetfel  in  ^iidtfen 

haften,  Guittcn«  

Itafterdjen,  Sariole«.  .  .  . 

Jüfec  .  . 

Keine  

ftaflout*,  Heine  . 
haftete,  «utterteiß-  .  .  .  . 
(Taffcrofle 


hafteten 


m.  SJtacaroni» 

bic  mürben  .... 
falte,  Don  ^ucvt)at)n 
öon  ftafan  . 

-  I.  f$elbf)üf)ner« 

brüften.  . 
öon  iSanöleber 
öon  fga]c  . 
öon  Äaöaun 

(^oularbe) 

-  ö.  ßenbenbraten 

öon  Serben  . 
öon  Sahnen, 
öon  ©djinfen 
öon  ©dmebfen 
b.  ®eb,anblung 
in  Terrinen 
öon  2öad)teln 

-  öon  SBilbbret 
mürbe,  mit  ßenben- 
braten   

manne,  breffirte  .  . 

-  in.  flalbsftic. 

-  nadj  xu)}.  %xi 

-  »on  %a\an  • 

-  ö.  ^elbr)übncr 

-  öon  Sifcb, .  . 

-  öon@an§lcber 

-  öon  Rammet« 

fteijd) .  .  . 

-  öon  $ed)t.  . 

-  öon  ßerdjcn  . 
Doli  Cdjfeu* 

gaumen  .  . 


«57 
«49 
123 

«51 
«51 

355 
352 


€*it<  hafteten,  warme  öon  ©atmen 
7  .  -  o.  ©dmepfen 
7  mit  Trüffeln 

7  •  -  öon  Rauben 
574         .  -    öon  3öad)tcln 

536    $eterftlic,  a^^^t^^T 

471  tyaffenfdjmfcel  

472  ^fannfudjen  

471  -  gefüllter.  .  .  . 
47">  -  italienijdjer  .  . 
460  -        f  leine  

355  -        mit  Surfet    .  . 

356  ^feffernüffe  

341     ^firfttrr  Auflauf  

357  -     Gomöot  ..... 

347  -  eiitflemad)te  .... 
346         -     eingentadjte,  unreife. 

©efrorncä  

346  -     in  ftlajdjen  .  .  ■  . 

344  -     in  Söeingeift.  .  .  . 

348  füd)eld)en  

*DJarmelabe  .... 

345  -     ©djavlotte  .... 

«48        •  torte  

«47         -     torte  öon  «utterteifl 

347  törtd/cn  

349  $ftoumen»Gomüot  ... 

346  -  ftrubel  

^üdlpargel  

343  -     in  Söüdtfen  eingem. 

347  ^iftajien,  öon  ben  .... 

348  $lum«$ubbing  

^olenta,  (Äufuruj)  .... 

geftürjtc  

^omeran^eublütfjenjurfer .  . 

ciugemad)tc  .  •  . 
•juder  v  .... 
Soulatbf  (ficfje  ffapaun).  . 
«Preijetbeeren,  etngcmadjte  . 

treffe,  bie  

Sßre&topf  

^rtnjefjenbrob,  ileiueö.  . 

$ubbiuö's2(eöfel  

354  -  Nürtcoien*.  2  S2lvten 
352 

'S  {,,>        >  %rt* 
352  .        -  *•••!'  . 


6« 

31 

35 
35 

lös 

229 

139 

539 

III 

340 

340 

526 

439 

549 

558 

558 

'..14 

570 
.67 
B81 
563 
46« 
503 
474 
521 
550 
401 
296 
572 
«69 
424 
413 
41« 
«67 


517 


l 

I 

I 


Digitized  by  Google 


Digitized  by  Google 


Digitized 


